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puppen. 

nemt boS SSaffer ober Me 9)104 fo fc^üitet nmti bie 
teoAie Mite «tf icgeitb eiiiem (SIefSge nttt bet Ilitfm $aiib 
aSmfiltid^ in ben Xo^f, b. ^. o^ne ab5u[e^en, imb vft]|tt mit ber 
testen t^ttiib tmb einem ^olatdffel in bem %oip^ tec^t fd^neK 
immer im4 einer 6eite^ M ftomtli^e (Sirfite eingefi^fittet ifl; 
ottbann lägt man fie, ifl'd feine (ifofificy ein |Huir fDtot mtffod^en, 
ill'd gröbere, fo lange lod^n, Bid fie loeid^ i% inbon num 
gteid^er Qnt f^in unb »teber nmrfi^rt, bomit ftd^ bie (Mlbeni^ 
«n bot 9oben fege nnb anbrenne — SRan faljt bie M^e erfl 
te) bot bem iSnri^ten, ba fie leidet rotl^ tottb, toenn boi^ 
au frü^ linein get^an mitb^ — 9n bie SBaffergrüge t^nt man 
ein €tflif lOntier. SRan nimmt auf 

i Siter grobe (Herfiengrü^e etma 8 ßiter SBaffer, 
i £iter grobe igofergrfite ediMi 2 Siter SBaffer, 
i £itec 9ieÜ au(^ etma 2 £iter SBaffer, 
i £iter feine Qkaapt dm 2 Siter SBaffer, 
i Siter SBeisengried etlna Ii Siier SBaffer. 
SBem e9 fd^mer mixb, bie trotfcne ({hrü^e glatt einaufd^fltten, 
b. ^. fo, bag feine tlümpttn entfielen, bor mag bie Mite erfl 
n£d faftem ttaffer einer ©d^üffet gtatt Mrfll^ren unb fie aft«* 
bann ecft {n*9 loi^enbe Sßaffer einrfi|ren. ^e @u)H)e iron . 
1 £itcc 9Rit4 ober Sßaffer teid^t fflr d— 4 ^erfonen. 

SRan nuul^ inm 8Bet|enmeltl, 9R{Ü( ober SBaffer nnb (Ei 
cjuai m&ixQ bftnnen Xetg, rfil^rt benfelben mit einem ^ol^ffet 
brnnl^ einen grogldd^rigen fM|f4tiHi in fbd^enbe WUi ober 
XBoffer nttb ttfit bamt biefe SOtifd^g ein |Nmr SRoI ouflddlen. 
flUttii ton au(^ mit bem Sdffef an» freier $anb ben 2:ei0 ein*^ 



man gefd^ geimg tfl, nt(Qi qcü^ SH&ttl^etrt 
5u machen. — Sn Sniumgeliiiid bet (Eier nuul^ ntoit bat Sdg 
ein flein mentg btdet. 

tKn bte SBafferfu|)pe fegt man ein ©tüd frif^ Buttel^ ober 
man (r&unt (^Anfe^dEfett mit einet fleineiv fat 6(^en ^ 
fc^nittenen Smiebd stemltc^ {lorf unb t^ ei toot bem Stnnc^ten 
in bie Serrtne. — 3>t bem S^e Don } £tter 9141 einem @i 
unb ettmtd Saffec »erben ungefsi^r 2} £tter SBaffer ndt|ig fein. | 
^Diefe Rottum toon 2| Sitet S^ffigfett tei^t jSa 8—9 ^onen. 

3* iBttttermil«^ mit Hartoffelbtet 

2Stm flellt 2 ßitcr SKilift in einer ©c^üffel gum ^{(fmerbcn 
auf — hja§ in her @tabt^ tüo man falte Heller meiften^ ent* I 
be^rt, in 24 (Stunben ^u gcfd)e^en pflegt. — SoBoIb fie biet 
bte (Sal)ne aber itod^ glatt unb blan! i% {^(ägt man fie, o^ne I 
bic ©a^ne abgune^mcn, mit einer Scfjneerutl^c tüchtig fd^aumig 
unb giebt mA^nb bei @c^gend aUm&lig i £iter gan} fvifc^ 
SRild^ baju. I 

^iecju giebt man gnt bereiteten Kartoffelbrei, mel^r fleif 
als hjcic^, hjelc^en man nad^ ^Belieben flatt mit SSutter aud^ ' 
mit in fleinc dürfet gefc^nittenem unb mit einer St^iebet braun | 
g^rotenen @pedf mifd)en fann. 

§at man gu ^eige a^äume — in meldten bic Saline über 
ber WiL6) leidjt ^ta^t unb auc^ bie ^ild^ gu fernen fäuert — 
fo fteUt man boa (^efo6 mit bcr ÜJiilc^ in lalteä SBBaffer: 

5S)iefe fünftlic^e S3uttermild^ ifl ber natüclic^enr bie oft an 
Stt gro|ec ^ute leibet^ meit norju^ie^en. 

4» Volnif4< eatfd^ierfeit k»on ftoggenmebt 

(^oln. ZacierkL) 

Wm mad^e einen fajl ßeinbarten ^eig oon 8%oggenme]|t \ 
nnbSOBaffei^ inbon man tbn mit ben ^änben fefl gufammenfiuM. , 
tSüSbann ne^e man ein @tüd S^eig in bte rec^ $anb unb 
tone babon an ber ühfen tnnem $anb immer Heine @tftdb$en > 
ab, fo bag fleine/ ^oxtt, (fingtiti^ ^lümpex^^ l^dc^flend 1 fioK 
lang unb loie fdnee Sinbfaben biit tm oecfd^iebener iMf/t 
entfielen. ' 

9btn 9dle man WSi^ ober SBaffer an'i Sfeuer, laffe fie 
lo^eiv f^fttte bie jdümpem mit ber $ianb l^inein, rü^re unter» ^ 
beffen gut um, bamtt fie nii!^ jufammenbaifen, laffe fie einmal I 
flbemHiUen wib gie|e fie baim fd^Q auft. @ie mflffen gleid^ 
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gcffef fen mctbcn, ha ftc fel^r ^d^ntU aufmeid^en, unb ebcnfo tnüffcn 
\o Dick Älümpem in bcr ©itppc fein, bag ein mit bicfct an* 
Qefflnted ®cfä6 tDcnig(^cn8 bi« jur §älftc tlümpem enthält 
8u bcn SBaJfet>(Satf(^ier!cn neunte man S3uttcr ober 
bratened ^adEfet^ füs bad (^iinbe gebratenen @);>ect tpürfelig 
gefc^itten. 

tbif I Siler SSdaenmctl nel^me man 1| 2ttet SBoff«. 
9M aSeiaami^t ttrixb mit b«c ^filfte bei» SBaffecd glatt imb 
den nenfi^ bacauf ein @tüd S3utter ba$n get^n unb mit ber 
onbeseit XBaffei^ memt biefel^e k»enfl|tt imb ou^ 
gdoc^t IBentt Me @«nie mit WJUi Beietiet gi^ man 
3iulecissibllttnedb<i|iL 5E)tefe ^ottiim tetd^ fftt 8— 4 ^ecfimen. 

1. «on ?ftinbfleifd^. 

3n bcr 9\cgel redjnet man auf eine ^erfon 250 (^ramm 
5Iei)rf); bod) tüirb bie 6u|)pe ancfi röoI)ljiI)iitccfenb, rutnxi auf je 
4 ^crjonen i Kilogramm gletjd) genoninien wiib. (Sbenfo red^net 
man ungefähr 1 Siter ^^reifcfjbrüfjc für 3 ^erfonen. 

§aitptfad^e ift bei bei S3ereitung jeber gleifdjbrü'^e, baß 
man ba^ ^leifd^ in faltcm SEBafjer an'^ geuer bringt unb glei^ 
fo öicl SBaffer aufgiefit, bag man, hjcnn bie S3rüf)e fertig ijl, 
leinen 2^ topfen SSoffet mel)t jugugießen hxaiid}t, um baä richtige 
Ouantum 58rü5e ju geminnen; benn jebe Srü^e öcrliert an 
©cfc^macf, tDcnn fie nad)trägUc^ einen ßufa^ öon 2Saffer be* 
tomntt SJlan toirb alfo faft noc^ einmal fo Diel Si^affet auf' 
gte|en müffen, alg man SSrü^c gcbroud^t 

SBenn bo8 gleifd^ anfängt fod^cn, fo fd^öume man eS 
teln ouÄ^ falje eg bann, aber nid^t ju ftarf, ha man auf'ä ©in* 
fo^enTed^nen mvL% fc^neibe ttm^ ©ellerie, ^cterfilie unb $orrct} 
an unb ne^me ungefö^r auf je 2 Kilogramm Steife^ «ine jiem- 
lic^ gtoge> Totl^e, abgemafd^ne, aber ungefd^&lte gtoiebel f^ies« 
mit laffe man baS gfleifd^ fafl n^eici^ foc^en. 

^ann giege man bie S3rü^e bur^ ein @ieb, toafc^e unb 
fäubere ba8 Sleifc^ öon allem ©d^aum fel^r forgfältig unb fefee 
e^ mit ber geCUlrtcn SBrü^e in bem gereinigten %opft mtcber 
IUI'* Seiter. 

!Rttn bleibt eS ber Steb^abcrei übetloffen, öerfd^icbcncS ÖJe* 
mfifc bofiit mitanlod^ att: SBlmnento^t, @)ttrgel, @4oten k. 



SWait ^kht §u btcfer Srü^c, tocnn man fic nit^t au§ Stoffe« 
flix bairek^n mii, ^eü^, ©ogo, ^ierfldge, ^o^nen^ graue 
Sr^fen^ &xanpt, Kartoffeln, HRorc^ln (koelc^ in Sdatittt mckl^ 
g€lo# loorben finb), gcBacfcne Sleijfen. 

i ©tunbe t>or bem ^nric^ten laffe man einige Qktoüt^ 
!dmer mitftx^n, Ijöd^ilcnS 6 öuf 1 ^logtamm Steift, tmb t^c 
nad) S3etieben eüoad 6oia bo^u. ^uä^ ftmn man bai^ (^emüj'e 
befonbcri^ lod^en unb sulegt an bie S3rü^ t^un. 

& SHiK^erbvi^ mit Olntlen. 
5Dtc flmdkit mcitai gefd^i^ bcc 98119c iMid^ get|c^ mb 

wUQOCni OCK CMnRC CRIfCQIC nWtOCH^ ^IltSiHmp ul llluplg OHIUK 

otwuipcH gcmnucen. wsiMUf locxocii |tc 01 ctncn KionoCTcn 
3:i|if#Ri Btit einem GtOif Mkx, ttiiM 6al) wd> ivenig SSaffer 
loe&4 flcf^mott Sti einem anbent <Skfa| b^t man (0cait))e 
xcd^ meifl^ nnb ctnntf (ftnbi^ ein* IBcibdl C^nt man } €tunbe 
tMW bem fCnnd^ten an bie bii$tt beccUclc^ fe^t fcftflige 9linbet« 
Ml^e; ^UbiS {ttfammen Iwtt^ nnb xü^rt 5u(e|t nod^ einige 
gut bntt^gequixftc^ ganje (Eies baju, umS am in ber Xerttne 
gef^ie^tf bomtt bie i&iex nid^t cinnen, sn loetd^ fiioed man 
f ie etfl mit ein Aienig cBgeTü^Itee 9tfi^ betmif^ 

3. «on ©(^ö|jfcnf[cif4 
S8on bcr 6diöpfenbrü!)c bleiben rot^c 3i^iebcln nnb (Soja 
{ort — mit Sfuöna^me bcrjenigen %äUe, mo mon S^iinbesbrä^e 
nof^meit niiU; {onfl toixb fie gon^ toie Mit beseitet 

4 IBon (S^and nnb (Ente 

^e ®ang mirb 1 — 2 Stunben fc^r jorgtdltig gelpSffcrt 
unb gut auägetüofc^en. ^ann fteUt man fie in reidjUci^em 2öaffct 
an'ö gcuer, fc^äumt fic gut aug, t^ut <Ba{^, ©eltcrie, ^eterfilie 
unb $orrc^ ober gefc^SIte gmiebeln ^inju, lägt fic hiermit Ijolb^ 
totiä) Iod)en, nimmt fic bann öom 3cuer, gießt bie 33rül}e burd^ 
ein ©icB^ Hört fie nod^ einer SSeile in bem reingemofc^encn 
%op], beplt ben IBobcnfa^ jurüd, legt ba^ {orgfättig mit einem 
SKcffer gereinigte unb bann gcmaft^ene gleifc^ lieber in bie 
S3rü{|e unb lä^t e§ votid} foc^eu- SSot bem 2Inrid)ten nimmt 
man alteg nbcrflüffige gett l^erunter, legt ebenfatlö einige Qk- 
toürjtörner unb nac^ ©elieben auc^ ctn^a^ ©emüfc hinein, 

Man giebt in biefer Srü^ Kartoffeln^ Sofjnen, QJrau|)e 
ober mit. 

Mit ber (^nte oeifä^it man auf biefelbe 9(rt 
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5. $on $ute/ ^ul^n unb ^aul^e. 

l^ebed (Geflügel tnug nad^ bem tSudne^men foi^f&tttg g6> 
toäffcrt rocrbcn, am forgföltigftcn aBcr bie ?Putc 

9^(ui^bem nun bie $ute forgf&ttig geniafc^en unb gemäffeit 
i% Peilt man fie ebenfalls in reid^Iü^cm SBaffer an*8 fjoicr, 
fc^äumt fic aus, [al^t alSbann, tl^ut nur ©elleric, ißctcrfilie unb 
Wto^lttÜbtn (ober {einen ^omtj) an unb foc^ fie bamit l^alb^ 
roei4 ^<^nn Hört man bie Sßxi^, f&uBert unb mäfd^t bie 
$ute> befonberS iiuoenbig unb im Stnifi, imb ^cllt fie in bec 
IQrü^e lieber on'd geuet. 

9hin tl^ut man ein @tücf Butter auf eine ptnjenl^fanne, 
f*m|t ouf 3—4 Siter »rü^e ungefaßt dtien S)effertlöffel »oll 
SBet^enme^l mit ber S3utter butd^ ob« nut loeiggelblid^, unb 

cd on bie JBrü^e; fobann nimmt man einige ©c^ieiben SWol^t* 
ritBen, ©d^tenfeme, ^lumenlol^l ober fBpaxgßl, andf allenfalls 
ein menig BoM^ato^l (niemals SBeig!ol^l) ba^u, tl^ut ein {Kutt 
(Seföüratdmer an unb lögt baS S^eif^ >oeic^ lochen. gn 
biefer ^rül^e giebt man grdgtentl^eilS nux 9fleiS ober Bä^itomm^ 
ftSge. ^ec 9{eiS, in ber SBrül^e gefoc^ fd^dt Beffer unb man 
brauet auf biefe SBeife am^ toeniger. — SKnnci^e lieben 
aadf, fUitt M SD^e^Ianf^toi^enS bie )6dk|e mit bem Qkib einioec 
(Kec oBsutü^ren. ^ßtan l^üte ft($ abeiv fja tMt @ier ne^men^ 
tseil babun!^ bie SSrü^e einen fhengen (Befd^madt Belümmt 

STlit $u^n unb STauBe Derfö^lrt man auf biefelBe SBeifi^ 
nut mit bem einen Untecfd^z ba| bei biefen oud^ bec ©aMfO' 
b^I foc^Ieibt 

6. 8on ftatbfleifc^ 

SRon beseitet Me IMHSbc^e ganj fo mte bie ^ft]^necbc%; 
m» ninint man an l»lefdbe {umeilett ettiMil @oja nn^ nimmt 
in Mefem Salle blne i&n ober SOle^q^lmite bogn. 

7. Sitnaens ot^et t(ef(!^Un^it^^f. 

S)aö itx^ unb bic fiungen üom ÄalBe ttjerben in SCBaffer 
aufgefegt, ouSgefd^Sumt unb 5aTB gar gcfod^t. 5ltSbann nimmt 
man BeibeS ^erauS, tpöfc^t c§ faiiBer ab, fonbert alleS Schlechtere 
aus, fci^neibet baS ^er^ in löngliche, bie £unge in oierecüge 
Gtüdfc unb fejt fie in ber burd^ ein ©ieB gesoffenen unb gc- 
Hftrten 93tüI^ nrteber an*S %tntT. — 9?un wnb etroas Setlerie 
unb ^eterfilie — ©alj nid^t bergeffen — ^inäugethan; tvmn 
man nnl^ tonn man aud^ SQ^ohrrüben anfc^nciben unb S^Iumen* 
lo^l ba|n t|un; bann fegtet man gut geiiMifc^n äieiS an, 

Digitized by Google 



— ungefai^r auf 4 Sitet Scfl^ i Sit» 9l«8 — legt einige 
Ütoürjfdmet basit, fcdfd^ tSml^ ^BttfjL in SButtec, ate nur 
tDeißr t^ut 5ur SSrü^e unb IftBt biefe nun fo lange locl^ 
W bec «eis loeic^ i{l 

8» SM 9:nxiU. Utu4iU €M|ttMf9«eitfiMM^ 

^agS borget bereitet man: 3ud btefer €ti))|)e. fin 
2 ^lograntnt Sttnbfletfc^, bad man in Heine BMt Mneibet 
unb mit ein tiaat £dffeln Butter in bie ^affetoHe (egt^ itiimnt 
man eine gute ^ßortion gefc^nittenec gioiebeltv SDlol^rtfiBen^ 
$eterfilic^ ©ctteci^ SButaeln nnb (MM, ^ßmtt), @a1)r ^^feffer 
unb Sngn^er; bann fe|t man toden anfit goiei^ bctft 
bie ^afieroUe biii^ jn nnb bvftnnt baS 31cif4 mübe. SBom 
bied gefd^el^en, tmä) fo üiel SBaffer ober sugegoffen, 
bag bad grleifc^ gut bamit bebedt ifl; bann mixb bai» SIetf4 
mflrbe gelod^ nnb burc^ einen S)un^(i^(ag gebiet flu biefcr 
aXoffe nimmt man noii^ einen guten fidffel Suttet, USt tiefe 
bnmn toväKxt, f^flttet Sdffel SRe^I boan, Ift|t biefci UMA 
toten unb tfi)^ et bann sum 

(Sfleid^^g mit Mefem lod^t moit einen gut geveinigteit 
SttäbShp^ mit bec gnnge to»eid^, aie^t biefe bann ob unb fi^etbet 
beibei^ in lAngtid^ trienifige Säife. 

9nbent Zaifi nimmt man mtgefStv 4 INtognunm 8Knb« 
fleif4 jCMl^ ^on eine fbnfe^ tn^ »rfll^ (ttm 2i £üet), 
an bie man einige jgebtatene fiioi^dii^ SBntaeÜoect ein gan) üetn 
»enig ganzen ^if(^ $f€ffeti einige gana«^ nngefd|äte^ tot|e 
fimtd^^ ettoaS Sita unb ein gan) Sein mm^ (fo^ennei^MWec 
n^menfamL — SBom bieS au einet ted^t h&ftigenSti^egelodit 
ift gießt man f^ butilft ein ^aotficb, fUtot fie ob, fe|t boiS Zoffl 
.boiä^ec beseitete 3uil nnb ben in Sßabeixa etliHi0 gebfim^^ften 
SisiSMo^ linan unb gie|t bor bem IKnri^ten ein (SHdd 
SOlobeira ^inju. — SSiekn fi^meift bie 9rfl|e o|ne SOtabeim beff es. 

9^ fonn man l^ar^^d^ (Ster nnb gebratene 8Nfi9H56e 
in einer befonberen €<Pffe( ba}tt geben. 

50ad SDtof ottg bem fto|)fe fonn man and^ ablb^en^ nt 
Seine Stüde fi^neiben^ mit Qßgdb b€n>AI|en, nttt,@emmd be» 
ßroien nnb gebaden glei^falB sur Sri^e gfben. 

Sott biefer €iittie götfigt ein l^er XdXer boQ für bie 
yerfoiw bn fte ouBermcbratfid^ fftttigt 

Wtm ^ fi^ audl f^ an bid ftianif^en nnb Co^iettne« 
Pfeffer 5u ne^meur loeil bobun^ letilit bie ganae &nippt ber^ 
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einet Guten ^ortun. ^ie ^ter angegebene $octiim teu^ (in 

fflc 8—10 ^OCfottOL 

12 ©tunben öor ber SSercüung ber ©uppc mirb bie S)ofe 
mit bem ec^ilbfrötenflcif^ geöffnet, bog gletfd^ in feigem SBaffer 
gut obgejüafc^n unb bann 12 ©tunben in SÖSaffer auf einet 
^gen @tette ftefien gelaffen, bamit bo^ grünlid^ gett a6}te^ 
bim. ®ad SBaifer »ec^felt man 1—2 SßoL 

^ftad} bem äBdffem gertl(^ilt man Ue au gtogen ^töcie unb 
fftubert fie fammtiid^ nod) einmal 

5Die Sitppc l|icrju n)irb folgenbermagen bereitet: gu einer 
gon^ SDofe, totid)t 1 ^giomm ©^übtcdteufleifd^ enti^ätt;, 
mad^ nuxn 6 £itct ©uppc §icr§u laffe man 4 Kilogramm 
(SlelenlelniU^ bom f^ug, tnie unb $al§ eines halbes, eüoa 
400 ^hmtnt beflen ©d^inlen — !ann ro^ frifd)er, audft ge* 
tfiu^ectei fein — bajn ein tocnig SKajoran, ^eterfilic, ctmag 
!l:|t^icnv fiotbeeiblatt unb anbere trauter, SBuxaeln unb 
fitoiti^eCn, ju einer guten ^Buppt fodjen. 5)iefe gtegt man burdj 
ein @ieb unb Ift|t fie bann hi» $u oben genanntem CUuintunt 
einloten. 

Htttt man baS Steift ber @d^i(bbcdte l^inein, lagt e» 
fo lange Iw^eiv bi« e§ n?ci^ unb gart ift — nngefäl^r | ©tu»» 
ben — fÜ^iAl^ etn^ad iDle^t in SButter ^ettbraun, ed ba^u 
nnb^ toemt (iert^on bie ^vüppt nüit bünbig genug mirb, oiu^ 
ein Hein tocnig Äartoffelme^t, bann etiuaS ©alj unb mit grogcr 
Sotfi^t ettoaft (la^enne-^feffeiv bamit man bie tl^te ©u^xpe 
ttiij^ tiettpfeffetti 

$titt% hox bem «[nric^ten tl^ut man 1—2 £dffel üoll @oK 
diiKiS SRabeiKOr eine ^Ieinig!eit )>mt anbesem »eigen SSeine 
unb ein Mdg Cttrpnenfaft baau. 

3ugegeben toecben gebadene unb gefod^ Sifd^Odfee unb 

^pcstt §äbt (Etcc* 

5C)ie SiMpe mug mfigig bünbig, oBet ntii^ gar |tt bünbig 
fdn unb «eiil^ |in fftt 10—14 ^ecfoncn. 

^ierjtt BfOtt^t man: (Rne gute gleifcftbrü^e bon 6 JHIo- 
gnmcm 9llnbfletf(i abgelöste gefc^mocte »icnen, aioeierlei 
tlöge unb betriebene ge^aitte fitfiutet. 
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%vt ^ angegebene Portion rei^t tninbefleni^ fftt 12 $er« ; 
fönen; num t^erHeinert fie eigenem (hmeffen nnft lociM | 
auil^ tDo|( nad^ Stieben etüfotgte gtetfc^M|c iNmt Ssge twf ' 
^ an. 

Ilc auter basn: (Eine gute ganb bot! $eterfUienbattl^ | 
eben fo biet junged ©eUeriebmit, etnxid Xt))^mmi, ^Jtaioxan, 
SBafilifum, ©ftrogon, S^rt^mabom (sedum reflexmn) unb $int^- I 
nelle. ^ied ttUed toirb fe^r fein ge^odt unb nad^ S3ocf(^cift j 
(fie^e noeiter unten) ^tneinget^ |nic|l mu^ nod^ eine gute I 
^nb l»ott ^OTtuIüf. ( 

IJornburger Stib^t boju: — SWan nimmt § £ili>* 
gtanun 3Sltf)l in eine @4flffelr mtb mad)t in bei SKitte eine 1^3a> I 
tiefung ; in biefe t^ut man tttoai Qktoüt^ fomie cttoot geflogene , 
Steifen ober a^^udfot %ann nimmt man 260 Ükmm Butter 
unb eben fo bid t^(eif(i)brü{|e, lögt biefed jufammen oufloc^ { 
tfl^ biefe fod^te in bad ^mel^I, arbeitet tüäftxQ hutd), ' 
nimmt, n^emt eS etmaS erfaltet, einen HIol noc^ bcm antan $i, ' 
fugdt i|n unb n^irft i^ in bie @u^|)e. ] 

€(att bee Hamburger Ilöge ober mit il^nen ^ufannaat ftm ' 
man au(!^ etnmft feinet bereitete SKcl^I!l0|e in bie 8u^f>e gd^ 

@ef4niotleS3irnen bagu: SDiifefeifd^einien 
^ in Ermangelung fold^er fel^r f^öne getrocfnete ^ loecben 
gefd|fift nnb mit ettwtf Sudtt unb ^in eingefc^mort 

%k Qale loerben in faubere, ni(^ ^u groge 6tMe ge^* 
fdftmtten unb gut mit 6al} nnb SSBurjeln^erf abgelod^t j 

^ie 16eeeitung ber Su^pe. — din ©tüd 9iiitbf(eifd^ tm j 
6 ftitogtomm nuig ftfl^ auf i( Seuer gebracht iperben. flBcnx I 

gef(^&umt ifl^ t^ut man UM ndttge Sa\%, ndiffk^ SfHt^ 
SorbeerMfitter unb gmiebeln an unb lögt biefe %rü^e, memt fie ' 
ftart genug i% bmnd^ ein ^aarfieb ki^m* tCIdbann fe|t man 
fie in einem getfinmigen ttbenen ^|)fe o|ne bas i^tfdft — 
wieber an'i» Seuec ^ied ^eite ^nfldleft mnl 2 @tnnben im 
bem 9ntt(^ten gefd^^en. i 

SBerni bie S3rü^e lieber lod^ tl^ man etM 8 gute ^Me ' 
botl gong fein unb Kein n)flrf(ig gefd^tttenec — ober nic^t 
gel^odtec — S^o^rrüben l^inetn unb nad^ l 8tmtbe 2ma( fo 
oiet ganj iunge @d^otenfeme. ^ SD^ol^rrübentoficfeld^ntflfren 
bie ü^röge eined fleinen S^otentemd l^aben. 

3Bö|cenb biefec Seit müffen bie ^ole gdo^l^ ^mne bag 
^Beriefen nnb ^dten ber ^röutei^ toc^ ber SSimen unb StU%t 
befotgt imben. 9hm fd^ifet man itua 260 #imnm Qutiec 
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mit dam S6ffel SRe|( "^äSimm, Ifitt a olßmlfig BuJ^ 
ISgot eilt fisM etfldt S^Otx, ebt toeitig StxnetifttfiH 
»eiiiclf 10. te| €» gttt fftiteifi^ f^ntedt; bit femac^mfteitlhiftutac 

aUirn nnil 6itM)e oft faitft um S9obett beft ^feft 
ttttfcfi^mw iKunit fk nicl^ ftit|(bigt 

Mlutei^ fiI9|c^ 9lo|ttftdett iinb S^otenlntte bmmtett in 
bie ©nfTfie ^ttietit; bte Qüale unb bie gefd^moxteit Stntat mecben 
bcfonbecS b<^ (entmgetei^t^ imb auf banden gelleltten fleineit 
Sdlmt beseitet ftil$ bai» Sdier noc^ eigenem blieben }ux &ippL 

fiu 3 tUbgramm fliilbf(eifii$ unb 1 ^ul^n nimmt man 
ntcü^cere (p»|e Sloicb^ unb @ellexie unb t& fo lange, 
bift M dkmfife tHsM^t fCttbann gtegt man bie fM^ 
bus^ dn 6idl^ f^finmt fie no^^mott and unb ntn^t fie mit 
81^ fo bfinbig nrte gute @al^e Xann tfl^ man ungef^r 
einen 9)eff^ffel ooll (Stol^'fulnec boan unb g{e|t ben 
einer (Eitnme unb ein guted Siergfad fettet €a^ne hinein. 

Ston bem (ulK? I»ef4ei man in bec @u)]))e mügebd^ 
fi|neibct nu»^ no^bem bie $aut oBge^ogen, bie bellen ^C^eXk 
tofirfitg in bie ©u^Ktie. Man gkbtin »afiec gelpd^ Wi» baju. 
5Diefe ^fümi «eiii^ für IS— 16 ^onen. 

12» #a f en> g »n » »e» 

IRon nimmt jn einem aBge^ogenen unb fleinge^acften Sofien 

— ta: fetbfl ni^t gana frifc^ f ein batf — i tUogeonmt 8Knb- 
fleifc^ einige 8(^|ifentod|ett, 1 &Bd ^pfd, eine SßoUM, 
6dGMc^ Vrterfüicir SRnjiocttnf ^Qmion unb @albel — Wbam 
nriib bcc Xopf wä bem 9(eif(^ ooK fodlenbe» SBaffet gegoffen, 

— eUMi 4 fite mmnf er fefl ^ugeKebt unb in einen Iteffet 
oofi foilMMi IBofTer g^hUt tottb. ^taein lo^t man bai 
3ktf<^ fo langem bi» e0 f gang aufg^jl f^ak, toicanf, nad^bem 
bie obgeldflen Snoi|flK (entuSgenomnmM ^ Srleifc^ 
buni^ ein g eritbcn loub. 

tGMKmn tohb Me Snnie nod^ einmal mit ein Sein loenig 
(Eai^enne^^feffer, 1 fidffd €i4a unb einer fein ge^odtten CSof" 
belle aa^f^ %mx gefleit unb bnrd^tod^ 

Qn Me Bnapipt Mcben einige l^rte (Skx unb einige Seine 
©tüde §afenfleif(i gelegt 
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^an tarn btefe @ii|i|)e auc^ t>on übrio(ie5Ii^enem ^afett" 
uitb Sle^braten madjtn, luo^u afsbann bte ^liiDC^eii fein ge^acft 
unb auf biefelbe 'äxt Qttodit loetbei^ «nb flein gefc^ttUtenei» 
gicifd) mirb mit in bte Su^ipc n^n^^^^^^ 

tbut ttaax man tleine gleifc^Odge in bte ©utipe geben. 

9)?Qn focf)t bie 5UoI)fe in frfjarfem SaIoiua[]er ab, tüftet fie 
auö unb bereitet, nadjbem baö Gitigctucibe unb bie ^Jüiijen forg* 
fältig entfernt finb, öon ben beftcn Sdjalcn bie ilrebsbutter. — 
S^ie ilTcbönafcn Jücrbcn gereinigt, mit beliebigem gülljcl gefüllt, 
unb in Sajfcr ober 5-leifrf)brüI)e abcjcfodjt. — ^mn %üi{\tl 
luülylt mau cnüi)cbcr £emmcl[üllfel ober Jk^iÜ^jfi^ililcI/ njeli^e^ ' 
lej^tcrc man ftatt gemüI)nUd)er 33utter, iftreböbutter nimmt. 

^flun fod)t man eine beliebige 5It^i)rf)brü^c, am Ijdufigj^en 
öon ^alb* ober §ö^nerftei)c^ tljut bie ilreb^buttet, gefüllte 
9?afen, bag ausgelüftete ilrcb^fleifc^, ein ganj flein loenig SJlu^* 
latblüt^e unb, menn man mill, auc^ in S3utter toeic^ getocfjte 
9)^ord)cI:v <5pargel ober S3Iumcnfo]^I baju unb giebt 9lei^ tntf 
ttiebec 5u ber ©u:ppe ober in bcrfelben. , 

14. Sattve Mnfc» #¥et i&nitn\n^pt* ' 
Sülan toä^t ^afergrüge gon} tocid^ unb fd^mtg^ fonn fie 
aud^ mdi iBeüeben buxc^fc^Iagen. 

(^Ietd)^itig foc^t man aud) eine gute gleifc^brü^e oon (Sitte 
obec (&and, mit S>^\thd, ^uQe&oer! unb einigen (S)emür5fdment, 
entfernt bie§, nac^bem (Buppt unb S'Ieifc^ getlärt unb gcfäubett ^ 
finb, tl^ut fooiel ^afergrü^e jus 6uppe, ba| fie n^ol^l fd^mtg, I 
aber nic^t breiig mixb^ giegt etma^ an, tbut ein memg i 
SDlajoran unb furj t)or bcm toric^ten ein gut 2:1^1 nic^t gc* 
fd^It^ in SSiettel gefd^nUtene ^epfel an. 5Dte Hepfel bürfen 
niii^ bedod^ unb ba^ 6traugc^en ^Jlajoran mirb bor bem 
^nric^ten entfernt ^ie (Buippt boxf ni^t 5u fanec fein; h«A 
gleif^ abev mug in bec fancen ©ttipt burd^^iel^en. 

IBitt man biefe ©u^e ettoad feiner bereiten, fo tl^ut man 
iKe))feI unb alle^ Uebrige oor bem Millen, nai^ bem Millen | 
bucdjgefci^Iagene ^fergrü^e |enin, rü!)rt eüoag fSuerlic^e (Ba^ne . 
unb (Sigdb an unb fügt nac^ QkiäjßmA ge|a(fte ^caxtf , 
))ignond bop. 

C#iiHueif Miev utti •out «Wv Me. 

%Q» IBtitt tiracb beim @d^d^ten aufgefangen. 9Ran nelpe j 
enttoebec bie gan^e Qka^ obet auc^ nur ^atö unb glügel ba^u. | 
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^ Vlm fc|e M Sfkifdl in Ibtttitgli^eitt fißaffet oit'd geuer, 
{c^fiume ait9, @alar SSOiiueaelwect imb eine dmiebel boiit, 
üte @ittx|ie iiitb Ift|(e baS ^(^f(|r tcenn e0 (ol^mdi^ Vit; 
ham fete man in bec @utipe tviebec an'd geuer, fc^fltte ge« 
ttodneted £)({l boaiv laffe gnt kiiet4 fo(i^nr ^te d£$lMmn 
SSint iinb iSffig mit ttm» SBei^mme^I ^ufammen an bte ©ii^e, 
tl^ ein Hein uieniQ gePogem^ (Stofls^ nnb ftcelbenelfen bo^u, 
uitb laffe Wit& anfommen no<l^ einmal auffod^eti, toobei man 
fleilig nmxftt^, bmnit bod fdtut xd^t gednne obec bie @ii)i|ie 
ontonnc — istan bosf ni«l^ |n t>ik ^lut n^lmeti, »et( aä« 
bann bte 6u|k^ einen unangenehmen fbengen <llef c^ntoif befommt 

SRan gtisbt in bie Bvüppe getodl^i^ SO^d^IKSge nnb bei 
SUfdle findet bajii, ba nid^t äebei; bie ©ittJpe fil| $tt effen liebt 

8Bin man bai» ©il^at^fauer smn stoetten (toii^t nnb ni^t 
Ott @itti|M geben, fo nt^ man me^t Ob^ nnb ^(dge ba^ 
nnb xü^te anil^ etnmS m^t SRe^t nnb SOütt an. * 

SDHon lo(^t eine gute 9linbeid^tfi|e, in toetd^er man (Skmipt 
metd^ loc^t^ t^ut ein jiemlü^ei^ ZJ)dl fein ge[)adtte> rot^e Stilben 
ha^n, rü^rt ettoai} f^hsedi^e @abne neb|i ein toenig (Sffig an 
nnb iSSit fOIcft nod^ einmal auftoc^en. 

aRon giebt enüoebet bai^ Stinbfleifc^ baju, ober — n»enn 
man bie Bvoppt «M ftnod^ ober übriggebliebener S3rfl|e be» 
reitet — fo fo^t man eine ^^(eifc^murft in SBaffer ab, aer» 
ft^neibet fie in 1—2 goti lange @tildte nnb giebt biefe in bie Bufjfpe. 

17* UnürHrte ^H^bneff «Mm, ou4 6iiMie ä la reine genomit 

8tt einem alten §u^n rennet man: einen teid^Uc^en £dffel 
»utter; 2 magige £dffe( lH>a M^l, 3—4 C^geCb, 1 ^o|)f 
eelleri^ 2 mittelgroße I^Bur^ $eterfi(ie/ 1 SRo^rrübe; 6 h\& 
8 Börner ^ilrj. 

^u^n ttnrb mit ettoad ©al^ an'd Breuer geßellt, oud« 
gefc^ftinnt, bomt toeiben bie aerfc^nittenen äSurjeln unb boi^ 
Qkmüt^ bo^u get^tv unb l^iermit toirb ed loeid) gefod)t 
nac^ nimmt man bad ^ul^n ^eraug, giegt bte ©itppe bunb ^ 
Sieb, nimmt aHei» ^ül^nerfett ^enuiter unb giegt bie Qare 
fßvüit in ben Sopf surfldt. 

9hm fc^i^t man Tt^l unb Sutter auf ber ^lin^eni^fanne 
tDetgltd). t^ut ed $ur Suppe, rül^rt boi^ (Selbe ber (Eter mit ein 
tvenift ^{(er Kar unb bann ebenfalls an bie Suppe, lägt c9 
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bineil^d^ tinb fil^ncikt »eifie tKeif4 tmi l^i^n na4 
^intfcmiino bct ^ttiit In ficiiMt €tiUbit in bit €8mn>g. Mm 
lotttt hicfe eit))|ie «4 tum 9itle «ber IhinfleiH (mita. 
5IKe tm einem ^^»^ bftcfke fBac 4—6 9^"^ 

ICHUCII» 

18. gjjfrfiHr üfwilefw^lw, 

93er[c^iebene SButjeln unb ttemfife nmben gana Hein 
toftrfüg — ettoa loie ein Seinci^ Qknitefim — gef^ititten/ 
att: $elerfiUe, ©eOecie, fto|fe«iBi ettoai SBeigfo^I, S^^o^rtfiben, 
in Keine 9iofen ^ecppAer SStaenlo]^!^ ©d^otenletnc^ nnb I9enn 
man !^at, aiu^ Oetn gei'c^nittene 8))atget ettoa 1 igoll Hsn^ — 
ahn leine gimebcln. 5SHeil toirb in fo t>ie( flBaffer, al§ 5ur 
@itppe ndtl^tg tfl, »eid^ gelmi^, banad^ ein gnteft ®tM XMtec 
mit toetglic^ bur(^ge[d)Wttt ba^uget^an mtb 1^2 (^gelb 
in bec Xenine bomit abgerü^tt 

SHe 8un)e mnfi bte Mnbigfeit tm, iSmiptn^uppt ^aben. 

Sin man btefe^ feiner bereiten, fo f^Iagt man hoB Qk^ 
müfe> »emi eft »eid^ ift, burd^ einen feilten ^rc^fd^Iag ober 
6teb, giebt nut Qiimtmiol^I, Spax^ «6 S^otenfeime (inetn, 
nnb aml naii^ SSdieben ^d^ioemmflögd^en. 

liV» wnippe wn lovMenvcpcib 

9le^ obet oud^ nnr bk (^ttip^ t>m IBntten tvetben einige 
SRde bun^^cft nnb mit SBni|eln nnb twt|ett B^^tebcbi; nik 
bie 9linbeiixfi^ fo fange gelod^ bü( bie tnoidicit aiii«inaite 
faden; bann »tob bie0cfi|e genÄct^ mit bdicbigem ^Sternftfe nnb 
einige 0leiDfti:|fOtnem nndbet aufgeloc^ nnb, mie bie 8Knbe»> 
btlQ^ mit €ago obet ^itüxüpt ongetk^iet. 

S)ie befie geben 8Bi]b(ncä!noi|en; lAer an^ bie ^ 
ti^pe anoetec iDtoinv voijugitC9 iwn ifsnteninafls^ itcjem cme 
gute€n)i|pe. 

V €le hriilb gefod^ Arte Me »utterfif^^ m» mit bem Unicv 
fc^ieb, bag man ju« 6nMic m^ Sßaffer nimmt oll fgut Cm» 
nsib in bet SHegä ben aR^eemtttg fortlagt 9Ran giebt 
fMiOai bie baiti, obet nimmt biefelBeR mit bi 
IBnttet rnib gebadten (Siem smn sioeiien Ükxiä^ 



XL Mo^nmiUb» 

•ctiet wctpen ooet gum i en »c o on eo tei^net man o mo 
4 (Eigdb nnb ttngef% 2 jätet fSfie 9Hid^ 
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• 

Set aRo$tt fohS gefiel mit lod^bem SBaffet etnaeBtü^t, 
banal!^ gut oBgeftri^p tmliiiiifi» dttgefoftllt stnb hfabt fa 2 M 
d€Cinibm Mi<^ 5teuul^ Iftgt nimt tKi0 SSaffet bur^ ein €ie& 
aSÜdifci^ fdBft bm 9to^ in ebm 9tetBena|^ imt ettiec Ceule 
eine (alte Stitnbe tüchtig, gidM bann oilm&Ilo bad (Eigelb, etiiNig 
&ä%f luid^ S9efiebenet»ag ittconenfc^atc obecgeri^ene SRanbdbt 
bniKr legt ben fo Beielteicii 9fKo|tt in bie Xtorin^ !o<!|t in bcc 
9104 mii Sdtebeit otttDebet (urj gefc^ittene 9htbcltt ober 
isa%t ta^ giegt btefe mitfantml bec nutet geteilt Ottttta 
8«» 9RD|it Od %x\ä^ giebt man gmtet bas». ^ 6u))pe bon 
2 Süet aRiU^ tet(^t fttr 6 $erfonen. 

22. IBeittfaltef^ale mit Sog«. 

Syjan foc^t <5ago in SSaffer njetd^, jeboc^ in fo toiel SBoffer, 
ba6 et nidE|t gan^ flctf toirb. ^t^bann fc^üttet man i^n in eine 
Xettine unb gießt nad^ 93e({cben unb (^fd^madf leidsten hjeißen 
38cin bagu. Sluf jebc glafc^c SBein, bic man jugicfet/ nimmt 
man ben ©üft einer gangen Zitrone, eine l^atbe Zitrone in 
©d^eiben gcfd^nitten (nur feine S?eme) unb ^ Obcrtaffe öotl 
Äotintl^en, bie man in einem befonbercn %öp\d)tn im SD3affer 
gut auSgequoTten unb bana^ gut abgef|)ütt 1^ bannt bte 
Qnppt nic^t \ä)toaxi tperbe. 

^ie ©uppe muß leidEjt fcl^mig unb noc^ SBcIicBen füg ge* 
nuu^ fein. ©ommer igt man fie tolt, im SBintct n^atm, 
unb mon fann flatt bcä SBcineS aut^ anbete Dbftfofte nehmen, 
melci^e bann abet mit bem @ago gufammen aufgetoc^t metben. 

äBill man ben @ago mit 9^^ot^mein fod^en, fo lägt man 
go i int^ unb (S^ittonen fott unb giebt bie @tt)>t)e mann du 

28» Vkinfti^lie* 

2 %f)eilt kidjitn njeigen SBeine^ unb 1 Söoffct fc^t 
man an*S S^uer; njcnn bie§ todjt, quirlt man einige ©gelb unb 
3u(fet an, t^ut ein Hein n?enig (S^arbomome baju unb giebt bie 
flippe mit eingeff^nittencm SGBeißbrot ju Xif^. 

ftuf 1 Sitcr glüffigfeit rechnet man ungefdl^t 6 ©igelb unb 
tetil^ biefelbe fät 3—4 $etfonen. 

2t» OietfiMMve. 

9Xan fo^t bau Biet auf unb tü^tt auf ein Sitet babon 
1—2 (Bgdb otf einem mägigen (Sgldffel boU fOt^l unb 9—10 
(Sglöffet )»on füge ©a^ne an. . SBenn man feine (Eiet f^at, fo 
nimmt nuttt etmag mel^ Vte^I unb @a^e bagu; e0 fc^medtt 
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jmör trctitocr (tut, ttcfert ober noc^ itnnter eine ^übl^c 

9Jian füüt bie Siipp^ tiac^ 93cltcben unb fc^neibct ilbeiBbrut 

f)incin ober giebt in Wild) gebrühten (Sierfc^nw bo^u, ober Qud) 

grouc G-rbfcii, meiere in ©otjnjafjcr »pcid^ gelocht itnb mit 
ftifc^er S3utter biirc^getü^rt finb. 

5D'?on nimmt auf ein i^iter einjac^e^ 33ier nur 1 Sit« 
®af)cr, auf ein fiiter baiirifdjcä S3icr aber ein i fiiter SBaffet. 
2Iuf eine biefer SJiifc^ungen nimmt man 1 (Zitrone, ein ftein njenig 
geftofjenen Garbamome, 3^*^^^^ einige bur^gcbroc^ene ©d^iff^ 
jtoiebadfe unb, menn man e§ liebt, ouc^ einige ^orint^n. 

SWan giebt biefe Maltef(^a(e aB (Suppe^ aud^ at3 Öktränf. 

SSon ben Zitronen luirb bie §älfte in Scheiben gefd^nitten; 
au§ ber anbccen ^älfte n)iib ber Saft au^ge|)re|t unb bo^u 
genommen. 

26. 3)iattbelmU(^. 

tÄuf Ii fiiter SJlitd^ nimmt man ungefähr 80 ©ramm füge 
unb einige bittere Sßanbeln, recf)t fein gefb^en, 5 (£igelb unb 
einen möf,igen ©ßlöffcl boU StärTe ober feinflcn SBeijenme^lö, 
Sitronenfdjalc unb Qndtc nad^ ^Belieben; ^at mau nic^jt Zitrone, 
bann ctnjaS StaneeL 

©igelb unb (Starfc mcrben, mcnn bie SWilt^ mit ben 9)?anbeln 
loä^t, mit tüva^ juiiicfc^claffencr, fatter SJlild) öerrü^rt unb 
belftutfam angerührt, bannt bie SKilc^ nid^t gerinne. Wtaa ^ebt 
njäJ^renb beffen bie SJiild) üom JJeuer. 

SSenn man bie erfaltetc 9[J?anbeImiIi^ ate ©up|)c beilüenbet, 
giebt man in ber Stiegel ben in iDlilc^ gebrühten d^erfd^nee barin. 

SD^on quirlt red^t bidfe [ü^e Sa^ne mit 55ier unb B^dfer 
gufammen; jcbo^ niunut man me{)r ©aljne oB 83ier unb giebt 
im (Sommer falt gur 5?orfpeife. 

3e fetter bie (Sa^ne ift, befto mc^r 58ier muß man nehmen, 
mcSl^atb fic^ fein 9)?aaij angeben lägt, nur muf3 fo öiet Sa^ne 
^inpgetl)an merben, bag bie ©np^e nid^t bräunli^, fonbem 
beUaeib oui^fie^t. 

28. Halte a>ai(^ mit mvü^t. 

^J)ie 5[}li(c^ mirb 9J?orgen3 gan^ frü^ ab(]cfocfjt, ein n^enig 
gcfatsen unb jum ©rfatten in ben Kelter gcftellt. geine SSei^eu-, 
äud^ei^en^, aud^ tooi^l ^afergrü^ iuirb bid gar gelocht, j^in« 
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Ubtglid^ Öcf«Tse« ^ ^ gHattt^ (^Jefäß ^t^tttt^ met^eS man 
t>ox bcm ©infc^üttcn bcr ÖJrütc mit faltem SBaffcr au6]>ült unb 
ebenfalls jum (£rfaltcn fortfiellt 3um pürjt man bic 
@rü$e mtS itnb giebt fte aur SD^ild^ 

SRoii tiQtt dettfulö 5 (KgdB ind^ einen ^gloffel boff 
ffleiaemne^I in Ii Siter a^ild^ flar, t^ut 3udtet nnb (Kttonen^ 
fc^Ie baiu, foc^t fie untec fleigigem Umxüfynn «tf mtb g{ebt 
\k mm über falt mit in 9RiId^ gebrül^tem (Sietfd^nee Sli)d^. 
SHefe $ottfam leic^t für 5--6 $erfimen. 

(Sfalf^ (Qofolitbenfni»^) 

Wuf einer fel^r trorfeuen, blanfcn ^ItnsciUiiaimc htamt man 
eine beliebige Quontität 9!Jlef)I bunfelgelb, inbcin ntau mit einem 
Söffet fortnjQl)renb am SSoben ber Pfanne \d)aixt, bamit ba0 
^JJielit tvo^ gelb merbe, aber nid;t anbrenne. ®ie $Iinäciipfanne 
muii babei ganj blanf bleiOcrt, unb fein Ätümd)en 3Jltf){ barf 
baran feftfijsen. 5D?an fann {old}e^ SDJe^l öonätI;ig brennen unb 
in einem Gilaje aufbenja^ren. 

SBon biejem 2Jie^t rechnet man 2 maf^ine ©6^0 f fei teil auf 
1 Siter unb 2 ©ibottcr. ^DZe^I unb Gier rüljrt mau mit 

ein menig Sa[fer eben unb giebt c§ nebfl Bucfer, 3ii^^t etma^ 
3al5 unb, »tjcnn man njill unb e§ nicl)t für ju treuer ^alt, 
auc^ ein flcineß Stürf^en S?anille ^ur foc^enben SDiild}. 

^ad Guuciö mirb, gu 3d}nee gcfd^Iagen unb in ah^ 
gebrüht, über bie SiLppe getljan. S)iefc Portion ift ^inrcic^nb 
jto 3 — 4 ^perjonen. 

SD^an nimmt ouf 1 fiitct SD^ilc^ ungefähr 100 C^ramm 
C^ololabc unb 1—2 ßibotter. SBenn bie 9)MIc^ focf)t, lljut man 
bie S!)ocoIabe, gerieben, hinein, rür)rt bic Gibotter ncbft etiua^ 
Qadtc an unb giebt in SJ^üc^ gebrühten (Sierjc^nee auf bie 6up^e. 

82» 9Ite^ «^ev ^^amiHtf n|i|»e. 

Äcflfc mtd) ettüa§ unreife Jgoltunberbecren werben Don ben 
Stengeln abgepflücft unb tüdjtig gefod)t; at^bann n?irb bic 
Giippe burd) ein (Sieb gegoffcn, olinc baü jcboc^ bie ^IV'eren 
babei ^rbrüdt merben, fonft fd)mcdt bie (Suppe bitter. SScnn 
bied gcfc^el^en^ [teilt man bic Suppe mieber on'ö geuet, t^ut 
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(jefd^attc SBirnen, S^Iöge, einige ^tibtntfhn, gefloßcncn 3^iMKt 
unb j^adtt ba^u unb nt^rt ettixkd ^actoKdme^ an. 

SvodkittS Cifl — ipfidiiiiiciif tKxnai^ Vc)'fcl# SHrfd^ 
loifb in toixmm SSaffet gemafd^ boim tiNEi^ gefod^t, mit 
ftartoffdmdll Ulitbig gemad^t, mib kum Mtai im SBafftr 
oBgf Id^ie ftldge ^tneinga^oit gut ®u|i)>e tiN^ sunt c9 Um« 
Sm gtoeita Qtesktt büf cht 

SRoit^ Iklen cü^ cftood füge €o|iie timitfl^roL 9RtR 
gieBt aur IBov toie suc flw^f^eife $u btefent 9Hm waä^ 9^ 
liAm €^eistepö{cl[ieif(^ ober Bp&t 

^ 9(e))fel toecbeit grfi^ititteit inib toeift gebc^ tNurn 
buvd^ eis €teb gefd^gctt iiiib mit etUMti^ ©tfirie mgofilfttt 

Sur 88ftt3e nimmt man nad^ Oeltcbcn Qtnilr (Eitronenfcl^ale 
ober ftaneeL ^an gjiiäA bte @n|Kpe attiocber o(ne fegltc^ 
guliV ober m|e barbt ober !ßliii|jett baan, in allen ffAUen aii4 
gudiec. 9Xan ^ue {a fein 8ala an biefe @iinie. 

aRandgerfil^ren flott @t&rfeetma0 SBeiienme^Innb^neatt. 

5S)te S3imen iQerben gefci^ält, menn fie grog \ir^ in 4 S^l^eile 
gcfd^nitten imb öon ben fernen öeftcitjBiHrtoc^t man fie in 
SÖoffct ganj njcid^, rül^rt SBeiscume^tunb füge ©o^nc an, 
fal^t ein Hein nienig unb Iftftjt Me @up|)e nod^Id burd^Ioi^en. 
SDlan giebt geirö^ntid^e SD?e^fftüge barin. 

SScnn bie S3imcR fc^r jü6 fi^b ober flau fd^mccfcn, {o 
(oc^t man bie Seiten ob unb nimmt bie (tare S3rü|e bat)on 
jur S9icTfupt)rf ober mon toc^t aud^ 1— 2, fanre 9e|ifelir flein 
gefc^nitten, in ber ©uppe mit Surfet giebl-man jum 
ba biefe Siippe nur fe^r n^entg baoon bcbarf. ^ol^ne nni| ober 
^iernücl^ reic^ltil^ angerft^rt toerben. 

2)ie in Söaffcr aufgefegten, nad^ belieben entmeber gcfd^älten 
ober ungcfd)Q(ten unb au^gefleinten Pflaumen binbet man, menn 
fie einige SJlale übergcfot^t, mit ctn^aS Ätaftmc^l ober rüijrt 
Jktt beffcn etnjaS ©a^ne unb an. 

^lan tvüx^t fie mit Ci)itronen|^ale ober Paneel unb giebt 
gen^ö^tttic^ ^töge barin. 



87. Aivfd^ftMM^ 

9J^an fett Ue tirfc^en ebenfalls mit SBaffer ati'il fimt unb 
mo^t fie mit ettDaH ftartoffelme^I büttMg, tDenn fie loetd^ fiitf), 
lod^cil iiad^ ein paax SO^al erfolgtem 2(ufflo6en ber Sofl ifL 

ü^an lann bie ^rfd^n auci^ bunl^ einen ^xillfd^Iag «etteo, 
ftatfdtö mit ^attoffelnielftl om;ä|c«i wob Blancniaiigtr^ fifimß 
neri obec 9SÜ%t qiäitiL 

88» WiMDbeerfiMM^ 

. $}k fBIotAeeiieii Mcben mit SBoffev oit'd geuec gefegt unb, 
roemi fk 1—8 mal ilbetgefod^, mit ^ottoffelmel^l ongecü^rt 

äl^ati gtdl ha^u: tlöge, mürflig gefd^ittene unb in Setter 
gerdflete @emmel, ^Imneri ober «td^ in SRild^ todd^ unb bid 
gtiod^ten 9leid, loeU^ mmi mit Sudler, geriebenen SDlanbeln, 
(Eitionenfc^ale mtb ei]%m «megequoUetteit ^rintl^en gen^ürjt 
§01, unb, nat^em er in etilem glottcit 4feffi| etfoltet iß, fur^ 
im bem tti»U|ten oudftürjt 

Wlan tarnt bie Qtoiibeeicit aud^ bitcf| ein @ieB giegen unb 
hcA ^ide 3urü(!be(alten. 

^ SD^e^t ald bei iebet anbeten Obfifu^^e ifl ed bei biefec 
ndtl^ig, fie, fobatb fie fertig gefod^t ifi, gleid^ in bie 3!ectine )u 
giegen, ba {ie, ohml^i fie «m fi|nefi{len ben Stetallgefc^mad on^ 
stellt, bod^ iiöuftg in (Sifenx* ober SHeffinggefc^trr gefoc^t mirb. 
SSefonberg fe^ man fid^ m beim §tod^ in SReffinggefd^irr; 
benn hierin fe^t fic^ leidet ^rünfpan an, nnb bie Bvüppe lann 
baburc^ ber (S^efunbl^eit ^öd^fl nad^t^Iig »erben. 

88* Mlf8il|li|MKC* 

SDIan nimmt bie Seme au8 bem ttrbid, f^dlt i^ fi^neibet 
tbn in »eine @tflde^ (igt il^ in SOUlii^ meid^ Ufyn nnb f d^tSgt 
^ bunl| ein ®i^ ^n fe^t mon i^n nrieber an'8 Seuer, 
i^üttet dm§ 9tei8 an, lägt biefen tod^ bartn toi^ nnb gtebt 
am Xtf^ 3uder nnb ftaned basu. UngefS]^ S^t 2—3 Stter 
bnrd^gefd()Iagenem Mxbi8 »irb i Biter 9teid genfigen. 

40* ®ta^elbcfr|n|^|»e. 

5Die ©toci^elbeeren bürfen baju nur gut l^albreif fein. 23tan 
nimmt Stiel unb »lOtbe ob, fefet fie in reichlichem Gaffer an'd 
Seaer, mod^t fie, totnn fie ein :paar ^qI aufgelod^t finb, mit 
dM8 Itotoffetmehl bftnbig unb giebt ^ehtflöge bann. SOitam^ 
reiben bie ©toc^Ibceren bntc^ ein 8ieb unb rühren on^ 
^€a|ne an* 

mattli. 8 
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I 41. ^tütOüWn^^^t. 

%vt Sto^l&tttt tDerben Don ben bxd^m Stielen Befreit^ 
bottn 0an§ fein ge^acü ^an ioö:ß fie in SBaffet ober frifc^et 
©d^dtie^ ober SänfebrOi^e mit etmod (Skcflen^obec^afergrü^ 
pt^carnntii totiä), nimmt etmad fein geriebene, rotl^e unb gelbe 
SRüben boju, faljt nur tpenig iinb ßicbt bie ©itp^je enttüebcr mit 
frifc^em ober gc^^öfcltem ©c^weine" ober ©Snfefleifc^ ju Xifd^. 
3tt(fer nimmt Qcbex Bei Sifd^ nod^ ^Belieben. 2Jlan pte fid^, 
gu biet ^rü^e an bie ^uppt gu nel^men^ bamtt fie ni^t Breiig 
h)erbc. @g muß immer me^r Äo^l atö ©rü^c baran fein, fjür 
10 $f. (S^xflnlo^l ttiirb au eines Stippt füx 4 $erfotien l^iitceul^ 

5Det ©oitetaiittifec iirixb tm ben btif^ Stielen Befceit unb 
in SBaffer an'd geuet geilelit; man nutg oBec ben %oiplf gons 
btd boU Sauerampfer (oben; benn tiefet fflU beim ftod^ 
fd^ 9ufami)ien^ unb bie Su|xpe loti^ Idd^ su bfimt. 

Shu^bem nun bet Saueiampfec toecSod^ unb burd^ ein Sieb 
gefd^gen ifl^ tfl^ man (EigÄ, Sa^ unb ^ik^l an, falj^ 
ef&Hii», kgtetn^tOif jQtttteranunbUlgti^niKl^malSbnv^ i 

Sftan tarn ben Sauemm|ifer aui| flott bd» 93affec0 mit 
^fll^neti» obet MbSMi^ fod^ barf aber mit (Siem, Sa)^ 
unb S3utter niemald |u f|Kttfam feiiv U»enn er gut fd^meden foE 
SKon rci^net oi^ 2 $etfonen 1 (Ii9el& ^ man ni(|t l>id 
fo {hecEt man fi^ iiad| ber ^eife imbtiQttetniai» me|t9)lel$Ian. 

. $Ran gicbt lalbtoeid^ (&tt ober cain^ filüem Don SBeiften^ 
md^I in bie Sut^ 

43. HavtoffelfttMM. 

^ie abgef^&tot Kartoffeln merben mit !ßeterfiüiv Sellerie 
unb $orre9 gans meid^ gelbd^ bmcd^ einen ^Duni^f^tiq) geratet 
unb lieber an'i) Sfcucr gefegt. — ^ann Iftgt man mit einait 
StiUt 93utter, tfmA Stä^ einigen ©emüra&mem unb, memt 
man ^at, gel^adtem ^eterfitienhraut bie Sup^pt nod^ einigemale 
auffo^en. äBenn bie Kartoffeln fic^ fd^Ied^t lod^en unb |tt lOoben 
faden, fo rfl^rt man eine Kletnigfeit SlBeijenme^I an. 

ikan giebt bie Suppt entn^eber ol^ne f^Idfd^ obeiv uad^ 
SetieBen, gelod^ten <Bptd, Stinb* Sd(rioeine|idieIfIeifd$ bo^u. 
$at man le^tereS^ fo fonn man an^ ctmaS iBrffi|e batton %u 
ben Kortoffebt tl^un unb flatt ber iButter aud^ eimaiS tton bem 
audgebd^ten Sett ^an giebt aud^ gfleif^n^urfl baju; biefe loitb 
aber aud^ ni^t in ber ©appe, fonbem in Stoffer abgelbd^t unb 
basu gegeben. i 
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tjftunifMlPitPf mit ll<w<tPfiH. 

JM^bmiet 3 6iitiibeii. 6 $erfoneiL (Ein Mb fo^ IRoit^ 
ffeifd^ Mtb mttdßttec »afTet (cMt 260airaiiim todfie »Otiten, 
1 StoieM imb ehttge ^fefferttmet bo^u getoit unb bfe @4>eife 
{bfonge gefo(^t, M tik Öal^ii loeid^ finb. 5Daiiit nimmt man 
ha» glcif4 ^vaud^ treibt bte Qcftl^ butcl ein ^t[ie6, fe^t fte , 
tnm neuem auf, ißt 2 (Egldffel 9teü» (inein nnb Iftfit btefen in 
ber &ttppt goK koetben. Stoi^bem biefd» gefc^e^en tfl, fc^maft man 
bte 6|ieife na4 @ala ab, miitat mit einem gekauften (Egtdffet 
feingel^adttcm Kerbet unb einem fnappm Xeetflffet aRaggt^ 
IBfti^e, f(|netbet ba9 8f(eiH i» Bleiben, (egt ei in bie Buppt, 
rti|tet an unb tei^t eine 6dWfet twtt abgeö^^ ®alj|lartpffeln 
ba^iu 

Kod^bauer 1 (Btunbt. 6 ^erfoneit. @tn fleiner 3ön^er njitb 
Hie^äjuppt, augöcnommen unb fauler hergerichtet. SJlan beträufelt 
i^n mit Qitxomn^a^ unb reibt i^n mit ©al^ ein. ^ann brät 
man i§n in jerlaffener 83utter gar^ nimmt t^n öom fjeuer, Wjl 
bog grlcifd^ t)on §aut unb träten nnb fteKt e3 bcifeitc. 80 ®ramm 
getrocfnete Stemplet ftjäfd^t mon tüchtig mit lauipormem SBoffer, 
toicgt fic nebfl einer mittelgroßen Stükbti in fleine SBürfel, fe^t 
tiefe in ÖO öJromm S3utter auf, öerrfil^rt fie mit 40 ©ramm SDle^l 
unb lögt gor merben, hierauf gibt man nac^ unb nac^ 2 fiitet 
SBaffer ba5u unb fod^t bie <&uppt, mit ©alj nnb Pfeffer gemürjt, 
1 ©tunbe. i>ct ©u^^entexrine verquirlt man 1 ®i mit einigen 
@6^^ffcin faurcm Sla^m, fütit bie ^eifee ©uppc barüber, Verfeinert 
fic nod^ mit Vi Teelöffel SKaggid mx^t, legt ba& SiWfieifc^ 
hinein unb gibt fie ^u 

ftM^püttt^uppe. 

(StefUüertoenbung.) 

SSon geföntem ober gebratenem, übrig gebliebenem ^atb* 
fleifd^ i^acft man einen gehäuften ©uppenteHer poH ret^t fein 
unb fpült 70—90 ®ramm mit SBaffer ab. Untcrbeffcn lögt 
man 50 bi§ 60 6Jramm 99utter jergef^en, bünflet barin einen 
mittelgroßen jcrfd^nittenen ß^om^jignon imb etmaS ge^acfte 
^eterfilie gar, fügt ba§ gcJ)acfte t^teifc^ unb ben abgenjafd)enen 
Üti^ fomic IVa biä 2 Sitcr bünne Sörü^e (melrije man fic^ am 
bcften mit einer in fo^cnbem SBaffer aiifgelöften SO^aggibouillon* 
lat>fel b^pteOt) ba^u, lä|t aütd ^fammen ungefähr l ^tunbe 
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fo^en, tfi^rt bie Suppe butd^ ein feiitd €ith, fc^medt fte na(^ 
ai «Hb fräftigt fte mit 6^ Stopfen ä^aggtd mr^e 
\nt Q^efd^moct 

. 'gfif 1— 2$erfottcn, in 10 SRinuten l^ersuJlcITcn. (Rne ^atte 
^a80i'99outllon!apfel n^itb m teid^tt^ Va loc^enbem SBaffet 
p ^aftbrül^e aufgeldfl Snamifcj^en tdflet man in flod^ec jßfanne 
3— 4 93eigbtotf(i^et6en in iButter, nimmt fte ^)txanS, gtegt bie 
Äraf tbtü^ bct Bronnen öuttcr, fd^lägt öotfic^tig 2—3 frifd^c 
^ier l^incin, fo bog bie Mottet ßonj BleiSen, unb gibt »cn^ 
Reffet unb ©alj barüBer. S33eHn bag SBeigc onfängt, fid^ ju^ 
fommenjujiclöcn, nimmt nian bie 55fonne bom geucr, rü^rt 4 i\i 
öXropfen SKaggiä äBürje in bi€ ©uppe, taud^t bie gcrölletcn 
SBrotfd^eiBctt hinein, flreutigcrteBcnen?Parmefan* ober ©c^wcijet* 
!&fe barüBer unb gibt bie fe^r mol^lfd^medimbe, tta^r^afte itnb 
leÜ^t uxhaviüdft ©uppe fofort in ber Pfanne gu Xifd^. if^immt 
mon 3 tS^er unb 3 iBrotfd^eibeTt pto ^etfon, fo .fieltt boft <2fo' 
ti^t eine iwEfiAitbige ^Dbenbmalllsett bor. 



. 6iferfonen. 1 ©tmiben. SSon 5 ©cmmcfn ober Mitd^ 
&roie wirb bie IHinbe oBgerteBen unb bie fttume in groge 
ISBürfel gefc^nitten, bie auf n^eigem $apietBogen im Ofen etnHtit 
tcoid^en müffcn. %mn giBt man fie in eine ^afferotte, üBergtegt 
fle mit 9 Sites oud 2 ^aggi'99oiiilIonfapfeIn mit loc^enbem 
fBaffer Bereiteteit ttrü^e, fd^medft nac^ @al5 aB, fflgt ehie $rife 
^edelBene WtvtShtxmf^ ha^u, lägt bie ®nppt 20—30 SIHiatten 
longfam fod^en, t>m^itt fie gut, giegt fie butd^ ein 
loürat fie mit Vs £eel5ffel S^aggid f&üx^ unb sie^t fie mit 
1(R aB. 

. 2 (Stmtben ]^et}ttfielIeR. Unter Sul^fenal^me eistet 

^ten §üJ)nerBrü§e fod^t man eine (äkünfemfuJppe, inbem man 
ha§^t^)i mit faltet SBtü^e anrül^tt unb in bie fod^enbe SSouiUon 
laufen lägt, tuorouf man bie @uppe Vs 6tunbe langfam fort« 
fod^t ■ @(j^liegttil^ ^iel^t man fte mit einem @tüdtd^en frtfd^et 
IButtet, etmod guter <Sa]^ne unb ber nötigen iOlaggid 1Bflt|e 
(man ted^et |>to ißerfon 2 S^ropfen) ab. Einlage gtlBI 
man eine -gtüne ibaxniim unb .|luat; .(S^tün^ '@patgäf|»t|eit. 



Qtßne S^tmUvnc, einen flatf mit burd^0cPtid^cttcm©|)inatDct* 
festen (^erfüd^ unb baä. tos. O^f^niUen» $ftilte(fUif4» (@te^ 
auft 9le5e|)t 9fec. 44.) . ■ .. . . . 

6 ^erfottcn. ^o^bauer 2 ©tunbcn. 5S)cr Sttfaö eineä 
§<ünmelbraten^ tüirb in mögim^ Heine ©tüde jcrfc^Iagen, • 
IhuK^ien unb ©eignen, alleS lö^t fic^ boöon öemjcnben. 5Kan 
feft biefc^ ©emifcl^ auf, Bebetft mit 2Vj Siter fot^cnbem 
SBaffcr unb lägt IV2 — 2 ©tunbcn foc^en. 5!)ann treibt man 
bie idxüf)t huxd) ein §aarfieb, fefet fie öon neuem auf, toili^t 
fie mit ©alj unb foc^t einen flel^duften ©u^^pentecicr Doli 
fauber öcrlefcncr ©<nnoti>Iätter barin gar. ^iefe SD^iaffe treibt 
man lüiebet burd^ ein §aarfieb. 50 ©ramm S3utter unb 
60 ©ramm SÄc^l bereitet man eine »eifec 3Ke]^Ifcl^njiJe, rül^rt 
fie mit ber 6|)inatfu^)pe au^, fe^t fie öon neuem auf/ tod)t 
Heine Kartoffeln barin gar, fd^medt bie ©uppe naä^ ©alj ab 
imb tjoflenbet fie mit einem ^^eelöffel Ttaqqi^ SBürje. ®in olteg 
©eifibrot loitb in Heine SBürfel §erfd^mtten, toeld^e man , in 

S3uttec l^eObcaun rdfitet unb 511 ber <Büppt ceid^t - 

' .'. ..." 

6 ^erfonen. QvCbzxtitmQ^nt 40 5D^inuten. 140 ©ramm 
©:pedC tperben feinroürflig gefd^nitten, in eine Pfanne gegeben 
unb fo lange gebraten, bi^ bie Sßürfelc^en burc^fid^tig finb. 
2ftöbonn »erben 3 groge ©röteren ebenfaff§ feintpürflig ge* 
f(^ittcn unb in bem ©pecf fett geröftct. ©obalb biefe au^gefü^ft 
finb, Beftreut man fie mit 140 ©romm 'i£fle% gibt etroa§ ©alj 
hinein, gießt Va Siter SD^ild^ baju unb fügt norf) 3 ganje ßier 
unb 2 S^eelöffel 5Waggiö • SBürje l^inju, mengt bann alleS gut 
burd^inanber unb fomtt Heine Älößc barau§, mobei aber bte 
^nb jebegmal erft ittö SBaffer getaud^t tücrben muß, el^e man 
ben ^eig berührt. S)ie Sldge müjfen in. ber ©u^e 12 bt^ 15 
SÄinutcn, foc^jcn, ... 

6 ^perfonen. S^ibereitungöSeit 2 ©tuiibeii. 250—300 ©ramm 
befte ^afergrü^e hJirb mit 2^/^—3 Siter SBaffer, ©at^ unb cthjaS 
Suttet gu einer gutfeimigen <Bnppt üerfoc^t, burrf) ein ©ieb 
gerührt vnb toieber aufgefegt S)a5u fügt man einige i^öffel ge* 
iadttß. ^exjbelfraut vmi>, totm nötig, w>^ ©ol^ unb Butter, lägt 
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bie ^nippt einige SJtaU auftod^, fd^medtt nac^ ©al^ ab, toficjt fte 
mit V2 3:eeldff el a^aggü» Sürje unb tiäfUt fte flbes in Itotter 

2 6eIIerierd|)fe merben gemafc^en, gefd^ält, in Sdfdbm gp» 
fc^nitten unb 15—20 SD^inuten in fiebenbemSßaffer gebebt üma» 
Reinmürflig gefcl^ntttenen Sptd lägt man l^eig merbet;, gibt 
eigrog »uttec mtb bänt^ft botia 2 80ffe( flXel^I l^eEgelb, 
gibt bie 6e0ecie((]^eiben au, Idfd^t mit »äffet imb bta|>ft 
IM (&m&\t toeic^ 9kmi bec @effetie fel^ toeic^ ift, gibt man . 
bie ^müßpt but^ ein 6icb, Tilget Beim tforU^ten mit einem 
«Eigelb ab, tietfeinevt bie Qnppt mit einem Teelöffel SD^aggid 
IBftrse mib fettiieit fie mit in lOutter gerdfieten SBeigbrob* 
»ficfeli^en. 

6 ^erfonen. 1 6tunbe. 3—4 ^funb gefd^filte mtb in 6tfi(fe 
gefc^nittene Itotoffein metben in ^alan^affet n»ei(|gclbc^t, bann 
mit ber Keüfotle twUpänbig aetbtflift Untecbeffen |at man ' 
126 (Shcomm feimoürf lig gefd^nittenen aniSgebraten unb ein 
ettäugd^en grüne ^eterfilie feingebadtt.'^ie ^ölfte bed 
unb bie ^etetftlie lAgt man ein Qeili(en mit ben ^erbtfiiften 
Kartoffeln Devfbfi^, fd^mcilt bie biiftid^ Buppt nad^ 6al5 
ab, gibt beim Knrit^ten 1 S:ee(5ffel SRaggid Sßürae baju nnb 
giegt öttd^ bie anbete ^aifte bti^ ©imffettd nebft ben SSfttfebt < 
in bie &ippt (@ie$e auc^ ^Rt^tpt 9tc, 43.) 

dt9i(b((ftt^|>e. 

S5ie ämiebeln toerben je nad^ ©eliebcn entitjeber fcl^r fein 
gel^adft ober nur in feine ©c^ciben gefc^nitten. Qn einem Xop\ 
lägt man eigrog gett ober SButter ^eig nierben, bämpft bie 
8tt>iebeln l^eUgelb unb lägt bann foöiel 3Jle% aU bag gett 
aufnimmt, borin ^ellgclb mcrben, löfd^t mit SBaffer ober ^leifc^»' 
brü^e ob, hJürjt mit ©olg unb Pfeffer unb lägt bie (Bnppi 
gut burd^fod^en. S3eim ^nric^ten üerlei^t mon ber <Buppt mit 
1 Teelöffel SWoggiS SBürae einen befonberg feinen, fräftigen 
©efc^moÄ ?rud^ fonn mon bie Suppe über ein mit einigen 
©gldffeln SWild^ ober ©ol^ne toerquirlteö (Si onri(^ten. Sbenfo 
i{i eine (Anlage oon gebähten SBeigbrotfd^mtten fe^c beliebt 1 
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44. ^tttue %t^tn^uppt. 

©ie hjitb t)on jungen ©d^otenTemcn^ tüit ba& ^emüfc — nut 
(c^ tvA bBrnm— odod^ unb mit @(^toemiiiQd|(^ gegekit. 

^Bci^e (5rBfen Jücrbcn miBgefiu^t, fo baß feine fd^Icd^ten 
bürunter bleiben, genjafd^en unb in reic^U^ern Söaffcr an^S JJcuer 
gefegt. SSenn fic anfangen gu fodjen, fo lögt ntan fic ungefähr 
nod) ^ ©tunbc forf)en, bann gießt man fie ob, fpütt fic no(^* 
mal5 gut ab unb fe^t fie mit frifd^em SBaffer in reinem Zop\ 
an'^ "Saitx. 9y?an nimmt am bcflen meid}e§ Söaffer bajiL — 
S)ann nimmt man 1 — 2 gmiebeln, ein irenig ^eterfiliennmrjel 
vmb, njenn man ben (Srbfcn $öfclfleifc^ !oc^t, etn?a§ öon bcr 
SBrül^c unb bem gett bajn unb läßt fic bamit Jücic^ foc^en. 
Icft legt man noc^ ein flein menig Wa\oxan an. ^oä)t man 
fein SIcifc!) ju ben ©rbfen, fo legt man ein ©tücf S3utter an. 
SKond}e geben aud^ S^^ifc^njurf! baju; biefc mirb bann in SSaffer 
gcfoc^t ^tud) lami man bie ^^bfen burc^ einen ^urc^fd^Iag reiben 
unb röürjlig Qcjd)nittene3, in 5öuttex gebratene^ SBei^brot baju 
geben. 5^iaci^ bem 5)urd)reiben müffcn bie ©rbfen ganj gleichmäßig 
ttdo^^ fiii 4 ^tsloim lehnet man i ^logcamm (is5{eiL 

41^ f3v0ifu|^^e. 

1. mit a^ier. ' 

^aVb gtoBed (©d^at^rot), (aI5 fcined SfbggenBtot tottb 
Serfd^nitten, mit ^iet unb ^mmet t)erfoc|^ ottbomt bitt^ einen 
S)imi^fd)Iag gerieben unb füg gemad^t 

S>ie @u|itie bacf mc^ $tt (iflnbtg fein. 

^oiS S3Ti)t loirb mit einigen föuerlic^en ^epfdn sufammen 
in SBaffec tt>etd^gefod^t^ burc^ einen ^urc^fc^Iag gerkbim nnb 
ntil Suätt unb ctma^ tbnd nod^ einmal aufgdod^ 

3. 9Jiit ©a^ne unb ÖJemürsen. 

9®enn bag S3rot njcic^ gcfod^t unb burc^ einen ^urd^fd^Iag 
gerieben x\t, t^ut man ctmaS füfie 6af)ne, 3*^^^^^/ S3utter, ßittonen* 
fd^ale^ einige geriebene ober gel^adte ?D^anbeIn bagu unb laßt 
alle* noc^ einmal auffodien. Sfflan fann ju allen S3rotfii|)pen 
trodene^ ^xot unb 9?tnben bcmjenben^ totlä^ übtx t>QX bem 
fto^en in Stoffes anlmetd^ maflen. 
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47. ftlittrmud Mil nm« »»» ««ritt». 

gür 3 ^crfonm ungefähr foc^t man öon Ii Siter SBoffer, 
} ßitct mcl)l mb 1 © mitcniTuev t^t baxan für 5 ^f. 
Qtfvup, nad) (3t\d)mad (Sjjig uni> ouci) mit ongeid^nittener 3rt)ieöel 
bunlclgclb gebratene 6pccftüürfel. ißon ben in baä Sßajfer ein* 
gcgoffenen Älitcm täf^t man foöiel jurücf, um bamit bie Suüppt 
etn>ae> bünbtg mac^n. S'^dtc nimmt no(^ hü Zi\6^ 
tutete belieben bo^u. 



* 

1 .Kilogramm gan§ {rifdje ©utter, 1 ft(ogramm SarbcUcn, i 
3 ©Blöffel gehäuft öoU öon ^apexn, 1 SC^ecIöffel öoll ÄQ|)cmcffig. , 

^ie ©arbeiten ircrben nur abgetuajc^en, oon bcr 'SRitttU 
gräte befreit unb fein Q^^)adt *2)ic SSutter n?irb oulgenjofc^en 
unb ju Sa^ne gerieben; bie ©arbeiten merbcn baju gct^an^bic 
§ötftc ber fein ge^acften kapern unb ber Sla^)erneifig ebenfalls. 

®ann loirb Wtle^, nac^em e3 mit einer bleute im 9ieibe* 
nopf tüd)tig jufammengerütirt Horben, burd) ein neue§ ^aarfieb 
gerieben, unb jute^t mirb bie anbete ^älfte bec fe^r fein 90* 
^ocften Sla4)ern ba^ugetban. 

2Senn bie SSutter frifd) au§ bem SSutterfag fommt unb nod) 
nid)t gcfotjen ift, fo nimmt man 20—30 Ö)camm toenigec, ba 
bad ®ali boc^ mitmiegen »uibe. 

®inen ©SWffßi Ö^^^^^ft ^ott 9}?et)t t^ue man in einen 2:iegct 
unb rü^re eg mit ßffig ttar; bann ttjue man 3 ©igelb baju, 
€tma§ (Sitroncnfc^ote unb 1 ©türf S3uttcr öon bcr ®röf3e eines 
grofeen ©ieS, fütle 3—4 Xafi'en (fnap^e f Siter) gute gteif(^* 
brü^e barauf unb rü^re e0 bei mäßigem J^uer re^t bel^utfam 
ab, bafe e§ eine bide ©auce wirb, tt»ctd^ mon nad^ ^Belieben 
mit toeigem äBein ober d^itronenfaft [c^en tantu 
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3n bicfc Söuce t^iic man in Gal^njaffcr abgcfod^tc unb 
jct^jftüae §ec^tc unb abgefodjtc unb jerijflüdtc tälbetmil^ fo 
öicl, bi^ bie 2Jtaffe bii iuitb, ba^^u noc^ ctiuaS ge^adttc ta^)em 
Unb {^^amp\Qxwni; biefc 5maffc rül)rt man gut bur4 bonn lege 
man fie mit einem Söffe! in bie SWufc^eln, ftreue geriebene^ SBeil«- 
btot unb ^Parmefanfäfe baxühtx, ttaufte SButter baiau\ unb k{(e 
fic im €fen gelbbraun hadtn. 

^ud^ fann man nad^ SBelieben ettvoiS ^ßarmcJanMje in i>te 
SKaffe nehmen. 

SBill man ba§ ^Ragout mit ^ebfen moc^civ fo ner^me man 
ilott beg gijdjjleifc^eiä ft\eb§fieii'c^ unb fltatt bcr 83uttet tccl^ 
, buttct; bod) bleibt bann ber ^ormejanfäfe fort. 

SBill man ba§ SRogout nur öon Äälbcrmilc^ unb Siinbcr- 
marf machen, fo ne^me man beibeg ju gleid^en 5:^e{ren, foc^c 
tä, ik^t bie ^aut öon 9?inbennarf (QJe^im) ab, ^ade eä, tjuc 
bann einige ganj fein ge^ocfte ef)aIotten, etmog geflogenen Pfeffer 
unb Salj, ein Hein menig ge^adtc ß^ampignong wib Woiifferonä 
büju, rü^re bieg mit bet bidten (Sauce jufammen, fiitle bie SÖiaffe 
* in SO^ufdjeln, Jtrcuc SBcigbrot unb ^armcfanfäfe über, tiöttfie 
S^er boionf itnb Iaf[e jie ebenfaUd gelbbmun backen. 

OHn ted^t 8«0Bet l»im d-d $fb. tobch and ton 
oigeliMlt unb onSgegrfttet; i fttlo0tmmn S3utter toM mit 
a^dEten fiti'i^dn gebftmt»^--tt!^ (toun gedtttten bann 
2 tgldffel aX^I bamU bun^gefc^mi^^ ato nur todili^, unb 
tnm bet Sifd^M^e gugegoffen. — ^Osbonn t^nt num efioad 
^ (Ettnmcnfaftp ftotxini, geraffte ^tbdOen, ein nein tocnig @ent 
Pfeffer nnb nod^ belieben etniad meifien 93ein baan. (Sin xü^ 
lid^ biectet 2\kx Säfyxt »itb ntit 4 (SigelB abgerührt, mit 
Obtgein aufammen geifiQtt nnb gar gebrüht; gutegt ttwi^ bie 
3t[(|{Uldil^ l^eingetian, mit bnrd^gerü^tt nnb g^l^t, bod^ 
fo, ba| fic ntd^t ae^aäen. 

5C)iefe %am beooenbet man entodier gur t^flllung i^on Qeinen 
$afleten, obec man legt fie in 2Stu\(i)t\n, befhent fie gut mit 
geri^enem tßocmefanfftfe nnb ISgt fie im Cfen gelb badät 
S)iefe SBoffe nriib l^imetd^et^ fttr 6—8 !ßerfonen. 

51. meine hafteten. 
250 ^ramrn ^atbfleifd^, 250 ®romm ©d)meincflcif4 125 
©romm S^ierenfett, einige S^alotten unb einige Champignons. 
' fein ge^t unb über nid^t fc^arfem geuer ^alb gac gebtü^ 
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gür 20 ^f. hopptltt Stüiebacfc, in mUd) aufgctocic^t tott* 
bat mit 3 "(Sicrrt, 1 ©ßlöffel öoll faurcr Ga^ne, cüuad gcfloßcnem 
QJetoürj unb 8alj gut pfontmcn ^nül^xt, mit Obigem burd^ 
gearbeitet, gar gebrüht unb jum ÖüIIcn ber ?paflct(^ fortgeflcüt 

®cn S3Iättertcig ju benfetBen bereitet man nad^ Sit. 363^ 
ober 9?r. 364 unb oerfä^rt bonn f olgeiibermagen : 

9ia4fbem berfclbe jum Ickten Wal einen ftarfen SKcffcrrürfert 
bid auSgcroIU njorbcn ifc f^ec^c man auS bemfetben mit einem 
93Ic(^au§fte(f)er ton bcr GJrööe einer großen Dbertaj'fe runbc 
99Idttd)en, lege bie §oIfte berfefbcn in einiger ©ntfemung öon 
cinanbet auf ein 93acfblcd) unb bcjhcid^ jie oben mit ^ — 
ober nic^t bie öugere tante, bcnn too bod (Ei überläuft; ge^t 
ha %txQ md)t in bie §öf)c — 

®ic anberen SÖIättt^cn njerben mit einem nur J^aVb fo großen 
$BIed^u§ftecf)er noc^ einmal in ber SD'^itte au^gefloc^en, unb bad 
^finj^en mirb genau paffenb auf bie bejhic^enen ISlättc^ ge- 
legt, unb ebenfalls nur oben mit beftric^n. 

S)ie au3 ber ?Kitte geftod^cnen, ffeinercn SÖIöttd^en, tt)el(^e 
man jum ^ecfel ber ^oftetcf)cn öemjenbet, werben auf ein an* 
bcreS S3acfbtec^ gelegt, ebenfalls nur oben mit @i bcftric^en, unb 
banad) S^lle^ in feigem Ofen bunfelgelb gebacfcn, alfo am beften 
bei offenen ^lap^jen unb gefd}(offener 'ZijiXv, wenn ber Ofen richtig 
ge^eijt ijl. SGBenn bie $aftetd)en au0 bem Dfen fommen, brücfi 
man fic in ber ^itte — bie oft ttuoa^ ^öf)er aufgellt — fanft 
ein, füllt fic mit obiger 'Saut unb becft fie mit ben fleinen 
Wedeln ^ fßox bem $(nric^en müffen fie toarm fte^ 

IIB. Stiffdii im# ^et 6it^^e. 

^ie 5:rüffeln werben fe^r forgfältig gewafd^ unb gcbürflet, 
fo ba6 fein ©anb bajnjifc^n bleibt, fein gcfc^&Ü, bann in bünne 
©(Reiben gcfc^nitten, mit einer guten ^3ortion ret^t frifc^cr Sutter 
in einer ^affcrolle gar gebämpft, unb bann Wirb ctwaS j^arfe 
5leif{^brül)e ^injugegoffen, aud^, wenn eS nötl^ig erf(^eint, etwaS 
Salj bosuget^an. — iRec^ üDerben fie in ^ffentd|»fen 
obes gormen ferDirt 

S8* 9xotiß€U€% naä^ htt Stippt «bev SRnvIrdU^eii« 

(S&c 84 Vecfonen.) 

i JHtogramm ÄftlBcrmild^ unb J Kilogramm Slinbcrmar! 
((^e^im) werben in Saljwaffer geloc^ bann Don ber ^aut 
befreit unb fein ge^adt . . 
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200 Otamm Sutten 2 iSfiSlfieL M Stellt 4 gdftodte (Sl^ 
(ottm kff^ man ein motig AB« bem geuec auffd^tlen, gtege 
IM^ dtt tcid^t^e» Hinte! Sttet SP[etMM|eunbt|tteMeftatbev- 
mUf^ wib ba§ dHnbemuttf Itnein. 5Dann neunte man gefiofienen 
pfeifet ittib @ala^ 3 gan^e (&tt nnb 3 (Sigelb, 200 Ohramm ge» 
(oitte €acbenen unb tüaM fe|r fein ge|adten ftUberbtaten 
linein. 3^ Wa gut bnni^elod^ fo f(|flt(e man fo Diel 
geriel6enc0 SBetgtot ba^n^ bog ein ädec Slldg toisb, laffe ed 
niNl^matt Id^^ nnb n^me eiS Dom fjeuec 

Siebt man ni<i^ fo Diel SBeilb»!^ fo nel^me man etood 
»eniget Sfeif^Brü^e. 

9httt toei^t man Oblaten in WSiä^ ein, mad^t Don bec oben 
befiiltiebenen ^eigmaffe fleine fftSttdfoi (etma Don ^aumenbide 
mib SKngertänge)/ »iifolt iebeS berfelben in eine Oblate nnb Ul|t 
fie in einem Siegel obet einer $fanne in SMter gelbbnmn te^ 
tMpttiQ bcaten. SOtot fornt fie aud^ na^ ^Belieben in (Si ntU) 
bann in geciebened Sßeigbcot »ölsen, bamit fie tec|t tdfd^ nnb 
ImSpttiQ btaten. 

@obaIb fie btoun finb, legt man fie auf eine ©d^üffe! nnb 
Iä§t fie an einem mannen Otte gut tcocfeu abtn^ifen. 

Mm gicbt fie mä^ bec 6ii|?pe ober aud^ au feinem (Stemflfe. 

SBenn man bte SD^a[[e ben 2:ag borget bereitet; tagt fie 
)id^ beffer Deratbeiten. 

54u <&toquetted mit ^if (^fleift^ itnb @a¥Denen«@att€e* 

§cd^t obet Qanbtt tvixb mit groieBeln, ©emürg, SSur^eln 
unb Sals abgeformt, ausgegrätet unb in fleine (^tücfe gepflüclt, 
bie f5ifc^^>i^5)'^ aufgef)oben. 

9hin nimmt man ^ ^Hlogramm gifd)f(eifcf), 250 ÖJramm 
^ätbermiI4 250 (^ramm Diinbermarf (®ef)im), ftatt bcr f^leifc^ 
brü^c gifd^brülje, einige fein ge^arfte kapern unb bereitet fie 
(inbem man nur ben fälberbraten fortläßt), ganj mie bie 
Stoauettcg nac^ ber üor{)ergeJ)enben 5^2ummer. SJian gtebt eine 
©axbcllcnfauce baju, gießt biefclbe aber erft bann über, menn 
bie SroQuetteg gefpeift merben follen, bamit fie nic^t in ber 
©auce ireic^ m erben. Wlan fann bie Sauce auc^ befonberi^ ba^u 
t^erumreü^ oi^ne fie übergoffen iu ^aben. 

ML Cifr mtt CatMIoi» 

50ie (Eier meiten in ber ©d^Ie l^art gelocht, anS ber ©^ale 
geldl), in ber 9^itte ber SAnge na4 bnr^fc^nitten; auf jebeiS 
(albe (St mirb eine entgr&tete ©arbkfe runb über boi^ ®elbe 
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beffelBen getegt; atöbann toetben bie Qtitt, mit ben SacbeUen , 
nad^ oben, in eine ^ffiette gelegt unb mit l^ttU&ndUi^ hvamtx, 
WK^ fc^äuntenbec 93utter fiBerbrü^t 

SKan gicbt fie luu^ bn dftec oJkx «beub«. 

56. CHngebacfcne (satbellett« 

®utcg, nicmot§ bitteres SSJeiß- ober 5Braunbicr toirb mit 
feinem SBetjenmet)! jufammengerül^rt — ungeföfjr auf jSiter 
SÄe^t f £itct 33icr. — i 6tunbc banoc^ merben bie entgräte* 
teil ©atbcUen barin eingenjätjt unb in 8d^malj auggebacfcn. 

Stimmt man ein ganj Hein n)cnig $funb^efc barunter, fo 
iß cd nod^ beffet. — äRan giebt biefe ^xhüim nad^ ber Quppt, 

50te ftaMtttece mifb gut gereinigt ittib getoAfTect iNtnn «rit 
ellood @a(t unb Sittter oebtopft itib in Eteine @tfldk^ »im 
bec dfodle 9cobct (i^fait^ gel^dt; batnt tiHxb eine ButMtX 
bodn geciden unb ©a(a uiib $fiffer nad^ (0efiit»itt4 ^ cthMiS 
geriebenes SBeigbtot bosu get^an. %it ^affe nmg f« fett fein, 
bo^ gufammen^ftll^ nnb bann no^ etmoi^ bncd^bAmtifoi» 

(fö »td» anf ©d^ntttdlen SSkiffo^t gefhic^ bte in ^ 
gemei(^ ^obei^ viib ^ 18ntte( Btnun gebiaten ftniK 9fau!t 6e- 
lieben tonn man oufQcttiMiiB geriebenen ^^otme^mlftfe fi(ec|faeiien. 

58. USfeftfinitt^ett l»on i&onänberläfe. 

^ntttd)eii äBeißbrot, ungefä{)r einen fteinen Ringer bid, 
hjeidjt man einen ^ugenblicf in äerflopftem (Ei, legt auf jebeS 
beri'elben ein Sc^eibc^en f^äfe, etrüa§ Heiner al§ bQ§ Söei^brot 
unb aiic^ nic^t ganj fo bid, legt auf ben läfc ein (Stüdd^en 
Butter öon ber ÖJröfie einer ^rb[e, ftreut etiüa§ geriebenen 
^armefonfSfe nnb ein flein menig Saljcnne-^fcffer über, legt [ie 
in einer thaU ober ^ftn^enpfanne in ein menig $eriaffene . 
Söutter unb badt i'te im Ofen Ijeltgetb. 

'ifftan tann fie aud) auf bcm §erbe Braten; ftc werben 
bann aber nic^t fo fdjon, unb man muß fid) ba befonber^ fixten, 
2U öiel 93uttcr in bie ^^fanne ju legen. '3)ie S3uttcr mu& ab* 
getroipft fein, mann man fie ^ giebt; ba^ec neunte man 
lieber meniget. 

59. meb^ai^tterfäfe. 
SSier bi§ feci^§ ?HebI)üI)ner nebft einem ©afen hJcrben ^afb 
gar gebraten nnb abgcfüf)It; bann mirb ba§ Steife^ üon ben 
^mx^ gefc^obt, obec fo, ba% leine $aut bantntec tommt "Sm 
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S(etf(^ bet f^mntv mb bed j^afeti totrb fein gel^atft^ bte 

H ftUogmtm ^inb» unb aud) eben fo t)iel ^albfleifc^ 
Mten mit etma^ äBuraeltv £orbeerbtatt, B^i^^^^n unb (^emüt) 
5um iJeuex gebrad^ unb eine recl)t fräftige grleifd^brü^e barauil 
gelofi^. ^fe Qtegt man bur(j^ eine 6ert)tette^ nimmt alled gett 
tein herunter unb Ui|t fie alSbann btt^ eintod^n. 

^ann {Idfet man bad 9iebl)u^n« unb ^afenfleifd^ nebfl 
375 (ämant fein ge^acftem, frift^en ©))ed tioc^ fein in einem 
iD^er, ril^rt i^^logtamm frifc^e SSuttcr ju ©a^ne, fd^Iägt 
idbn^Iig 17 (Sigelb bo^u, rü^rt ba8 geflogene fjleifd^ nebft i ^lo^ 
gtomm ^armefanfäfe^ 250 Ühmmm gel^adten, burc^ ein ©ieb 
^ßsMam ©arbeiten, 10 ^amm gelbgenem Pfeffer nebfl bei 
ebigeMtot ^äßifü^t ba^ fheiii^t bie ^afferolle mU »utter 
mA, belegt fie mit Rapier, mlä^ ebenfalls mit f&uttev 
gefltU^ füllt biefe iDloffe l^inein, lagt fie in einem mittet* 
mAltg iDonneii Ofen baden nnb in bec ^ffecoOe eclalten. 

60. »atit CdUb^aftetett. 
(S)ic ^tt angrifl^tte gatce ifl aud^ )u anbeten $a{ieten antDenbSarJ 

SIA4fil|ttC( ivefben ouSgenommei^ etioaiS getoftf fet^ tnioenbig 
9Ut «itfg^^4^ abgeaogen, in SSnttec ettoal» gelb ge* 
braten unb in 4 Steile getl^Ut; bie ftnod^ »eiben bann bov 
fi^t^ andgddft unb sum Stögen aufgeboBen. 

5Dann beseitet man fbtgcnbe S^tce, metd(ie man, ie nad^bem 
man über m^r obes n^eniget ißbgel jn üerfflgen ta gidlem 
obet nelnetet $ottton onfettigt: Iftilogtamm fette ftäbdiebct 
— Don einem SRaflfalbe — 1 Ailogcomm frif^en @|iedt unb 
i Mogtantm fd^ieceS ©c^etnefletfdb. ^Diei^ toixb febt 
fein ^d^oltt 5Dec ©ptä nrttb nrie SMtec su €abne gecfibtt; 
baS fdn gef ^te 91^4 unb bie fein bwn^getiebenc Seber tow 
ben ba^n get^an, ge^btig gefa^ unb runify Wi(fymd aw$ ettoad 
fdn geriebene aRudfatmtjs S^gefett 

9)ie ans bem glet{4 audgeldflen ftnod^ (iß bie $a^ 
t»on $u^n, fo j^oB, Hoff unb and^ Sdet) loexben im SJlbrfet 
gefbgen, n^fl 4 (Sbolottett, einem fCecnen ^d^t^en IBnttn^ ein 
ptatt £bffd Saffei^ ein toenig ißfeffec unb bee Stotenfauce 
tOd^tig bur^getoc^t^ a&bann buc^ ein Sieb gebxftngi ^Kefe 
fiefibe mitb mit 1—3 Sbffi^ aRobeira unb l— 2 Sdfftf Sofa 
mmiW, lausoatm jn bec b^f^ttten fjleifd^maffe gerflbtt unb 
bmm loltb gut sufammen gearbeitet 
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9hni legt man ßcttimlUUfe tS6tat^€Mb wtt bkfier %cm 
in eine mit iBnttec au^gcftric^ene unb mit gerieBcncm SBeiS^tot ' 
auggefhaite ^orgeltanfotm, ofienilbec aber gatce unb Mit fie 
je 1104 ^ <3hj(Be ber i^orm 2 @tunben, oud^ Ifinger, im Dfen. ' 

€o(&e na4 bem S3aden ettooiS jn t»tel Sett über ber $a|l^ I 
fle:^en, fo !ann mait ein toenig abfc^pfen. 

%cA %iti\d^ bec fReb^ü^ner Ifum man nac^ SBelieben mit 
feinem ©ped fpicfen; bo^ barf berfelbe nid^ in langen ^ben, ! 
fonbem nur gong fiirg l^ertorfle^ unb mu| fel^r fein ge^ 
fd^nitten fein. I 

(Sbenfo fann man aud^ nad^ 93e(ieben S^rfiffeln jur haftete 
anioenben, fie au4 {^att i7on Sfieb^ü^nem bon $afen bereiten, i 
in toetc^ ^Vi bad Steifd^ ebenfalls nur angebraten nnrb. 

^e oben angegebene Sforce bürfte ju einer $aflete für 
15 ^ßerfonen auSreic^ I 

^e 5lhcoffdn metben tm, bet i^aut fommt hm Sebent be* 
{reit, aber ni^t gleid^ aufgenommen. 9b»4 i^elteben ffridt man 
fie mm mit fel^r fein Ifinglic^ gefd^nittenem Bptd, an bem ni^ti^ 
SD^agereS fein barf, unb ber aml^ nur iut) am Sfl^fd^ ^erOor* | 
ftel^en barjf. 5S)ann »erben fie in frif^ S^utter mit ein loenig i 
@al5 ^alb gar gebraten, toobei man ein loenig ^Bt^i flberjUiubt, 
bomit fie fd^nelter ^ellgelb toeiten. | 

9hm {(i^eibet man bie 5S>toffet ber fifinge mü^ bur4 nimmt 
bie (Singenvetbe l^eroui», entfernt ben SD^agen unb ^dt bann bie 
(Singetoeibe gan^ fein. 5>ie ftuK!|en 15fl man borfic^tig aud ben 
SBdgdn nnb beioal^rt fie jum ©togen. 

tKSbann fertigt man eine ebenfold^e garce an, mie fie in 
ber borl^erge^eitben 9htmmer bei ber SBtlbpaftete angegeben ifl, . 
unb fe^t ber fertigen garce no^ bie fein ge^adten (ängenieibe 1 
5U, ivomit fie tüd)tig burd^gearbeitet mirb. 

S^ac^bcm bieä gefcfjc^en, fheid^t man eine ^Jorjellanform ' 
mit S3uttcr au§, fheut etma§ geriebenes Seiprot über, legt bic 
SSögel, !)üb{c^ georbnet, abhjedjfcinb mit ber x^aict hinein, oben* , 
auf Sarce, lögt bie ^afiete bei milber §i^e im Ofen hadcn unb 
gie^t, menn ficff ju öiel fjett nad^ oben gejogen, ein menig ab. , 

SfJlabeiro unb ©oja ifl bem üorberge^enben 9?cce|>t im 
ridjtigen SSer^öttniS jur SIeif(^farce angegeben; je weniger S8ögcl 
man ^at, je n?en{ger garcc fertigt man an unb nimmt im S8er* 
^ältni^ ^u biejer bann aud^ tuenigex ^abeira unb Soja. 
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Tin (Stelle ber ^atbäleBer lann man jur S)toffeIpaftetc audj 
O^änf^ ohu übtx^aupt Q^eflügelleBer nehmen. 

62. Aalte «ftitfele^et^afiete* 

3% dum 8tei(eita))f teiH woit 170 (Stamm fein gefd^oBted 
@4lDeiit€feit oitS bem Mileiv tote man S9utter aur ©al^ne YetBt> 
f|iit idtmälig eBenfotJtel fein gel^adtteS/ maQcM StäXh^ ober 
@(i^toe{nefIeif4^enfot)teIfeinge^a(ite tmb inmi^ ein ©iebgedebene 

geloc^e unb buxd^ einen 5i>urd^fci^Iag geriebene gtDicbetn, Sntdgig 
ge^&ufte ^eetdffd boQ geftogenen vnb gefiebten meigen $feffer^, 
4 iQMiftffd t»oÜ 6als utd> nofl SSetteben 125 <^nnn geriebe« 
not ^ttswefonfftfe ba^u, n^eld^ed leitete fe^r anguempfel^Ien i|l 
92ai9bem biefe tüchtig nrit bei Steibelettle gufanmieii» 
gerührt t|ut num 50 (Shconrnt in &fftXbm gefd^nittene frifc^e 
obec 20--30 Qkamm gettodnete S^tftf f ein hinein. Seltere ntüffen 
«ber, el^e fie aur garce get^an loetben^ tÜxM in IKBaffer auf* 
(pidien. 

S)ic gmiebcln jur garce bürfen in ber S3utter nic^ braten, 
fonbcm müffen langfom lo^en, bomit fie toeig bleiben. 

3u btcfer ?ßortion garcc nimmt man bie Sebent öon biet 
GJdnfen. Tlan hjäfc^t fie ob, entfernt borfid)tig bic Gialle, legt 
fie eine gute 6tunbe in ©algmaffer, nimmt bie ©ejne, an melc^r 
bic jtpei 5>Qlften gufammcn gehalten werben, ab, trocfnet bic 
fiebern mit einem fauberen Zud) unb fc^neibet fie in ^toti, auc^ 
me^r ©tüdEc 

9hin legt man in eine ba^u bcfHmmte $afletentcrrinc einen 
ftarfcn giiiger bidf %axce, bann bic SeberftüdEe, bann Joieber 
garc€> brüdt ^Illeä feft ein, J^ängt bie Xerrine in ein ©efäg mit 
fod^^enbcm SOSaffcr unb tagt l^icrin bie ^ßaftete gar luerbeit, wo^n 
fajl jmei ©tunben nött)ig fein bürftcn, 933cnn bie -paftete Qai 
ifl, fo flellt man fie loU unb giegt ben anbeoi Xa^ tUva^ 
©d^einefett übet. 

$at man nid^t öiel ©änfelebcm, fo fann man gut garce 
aud^ bie ßcBcr üon einem gemafletcn Äalbe ober ©djmeine an- 
tueiU>en. Sebe fieber jur garce mug 1—2 ©tunben in frifdjem 
SBaffcr liegen, bamit fie jarter werbe. Sßor bem ^adcn troduet 
man fie ab; bemi ifl nöt^ig, bag nic^t ju biel geu^tiglcit 
in ber bleibt, ba fie baburd^ leichter berbirbt 
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SRan fann Mcfe faflde mtd^ txft in grögeren ©efrifjen In 
SBuffodKimpf gar nuul^ett luib bom in bte ^aftetentd^^fe ein^ 
l^oden; mm man a6ec «rfl inne §at, fo iß tNiil erilete 

SSerfal^n beffer. 

2. ^ßon Sett0&nfeUbec mit talbdmü4 

du mtt gtoßtn Settgftnfeleto, loie man fie in ben S^eti« 
foteffen^anbiungen gtofier fonft; bereitet man bie fjfarce 
folgenbmnagen: Wtan ninmit i ftitogramm fetted 6<i^eine« 
fleif4 170 tSrnrnm magerei» @^|tDeinefleif4 170 Oftamm MXh 
fleifcib and ber INuIo 170 (Skamm Jlalbdmilfl^. SM ^adt man 
lOIcS au|erorbentI^ fein, fe^t ed mit 260 ilkamm SSutter, 
8 lodlen, ^erfd^nittenen S^oiebeliv 260 ^kwam geriÄenem 
^nnefanffife; tüotA ge|io|enem nnb gefiebtem, »ei|en ¥Mfc^/ 
QäS^ ein n^enig ^mian, SBafilifum, SOh>ufferoni» unb nod^- 
S9elieben ge^adteiv frifd^ (E|am]|)ignon8 anf Sener, (ftBt ed 
gor unb reibt e9 bur^ einen 

5C)ie fieber muB eine @tnnbe in ©aljtoaffer liegen. 5Dana(^ 
jte^t man bie feine f^aut ob, tl^eilt bie fieber ba, toa fie 5u^ 
fammengcma(!^fen ijl, befreit fie Don ben feinen ©el^en, troctnet 
fie mit einem Sm^ unb f(^neibet fie in beliebig«; aber nic^t ju 
Seine Stfldt ^efe @tfide lann man na^ belieben mit 1 Sßü 
langen, in Streifen gefd^ittenen S^rüffeln fjiicfen. 

9hm t^ut man in einem ^oi^eUan^ ober 3rbentof>f fd^i« 
loeife bie garce, bie ro|en £eber|lüffe unb 150 ©rornm frif^e^ 
in ed^eiben gefd^nitteneSrfiffdn: (getro<fnet ^dc^fteniS 100 OHiamm) 
unb Ufit tched in l^eigem SSBafferbampf gar nerbei^ etma in 
Ii— 2 ^tunben. 

3fl bie fieber gar, fo t^ut man bie Sßaffe in ^of^eten* 
terrineti, fteltt fie Idit, giegt fie ben anbem Slag mit @4ma]^ 
)u unb Heb^ nriK man fie Imtge auf6en»a|ren, bie Terrine ^ 

tpafteten imi Rauben oUt inngfii ^ft^^eti. 

2:agS t>ox^tv, t^)^ man bie haftete fertigen miü^ toicb 
genbei» bereit^: 

^ Slai^kn ttfetben fauber geceinigt, gcfengt unb gemafd^en. 

fialbdmild^ mitb ahQdo^t, Statb^ ober 9linber5unge toirb 
mit etmaia €ds abge!od^, bie meige gaut fauber entfernt 
9Rord^ meiben geceinigt unb abgelod^ 

^ Sutterteig loirb tIbenbS gemad^ unb !alt geflelit 

tmed sut t^orce 9{ot^enbige nHrb beforgt! 
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WSL man Ut haftete 9D5etM ^tbtn, fo tarn man nad^ 
fMitbtn — totm He 3^ nu^t anbemcitig in $(nf|)ru(^ ge« 
nomtneit ifl — bii& Med ou^ ecfl SSormittagS beforgen, iebo^ 
mui bie 9itttec Dom SButtcrteig — toenn'g ntd^t gerabc friert 
^ ftetd am Sage Dorl^er gemafci^ toerbeiv bamit [ie tuieber 
^ait toirb. 6ie barf aber ni^t frieren. 

1. ^Bereitung be§ 93utfcrtcigeS. 

500 ÖJranrm »utter, 500 ßJramm mtljl, 1 (£i, eine $rife 
©alj, i Siter SQSaffer. OuitU ba§ SOiel^l fe^r, fo nimmt man 
eine Äteinigteit SBaffcr me^r. ^te^ ^IIcS wirb mit ben ©dnben 
tüd^tig unb gtcid^mä^ig äufammengearbcitet unb ouf bcm $ifd^e 
fo lange geflo|)ft unb gctüSf^t, bi§ ber Jeig glönjenb unb ekftifcl^ 
ijl ®er 2^eig muß bie gcftigfeit guter ^Butter Ijaben. 

(Btatt beg 2;cigeg fann man oud} nad} S3elieben einen SSuttec* 
teig tt)ie ^um Dbftfoc^n, ober einen Blätterteig mä^len. 

2. Bereitung ber t^atce. 

QSuM berbed ^albfleifd^ föirb fein gefd^abt unb gel^dEt 
Soft ber (arten ftntfle befreitet §Ra#tot tirixb in äKü^ ge- 
loeid^t unb trotten auiSgebcfiiit 

9hut nimmt man: 3 Dbettaffen doK Sfieifd^, 1 Obertaffe 
t»oa aSei^t unb 1 Inop^ Obertaffe boQ gef(j^t^er I6tttler, 
2—3 dHbottec SBetgbrot unb SSutter loerbot in einem dtefbe* 
na|»f ober ©d^üffel red^t fein sufammengeriebet^ bann bod Sfletf<l^ 
neb^bem (Eigelb unb einer Seinen $rife SRudfatmtgba^ugälan, 
tiUltid infammengerieben unb bur^ ein ®i^ gdnftngt 
man gnrnbe fein t»affenbed @ieb, fo mu| 9Ilied um fo forgfattlger 
mib feiner |ufammen(^rbeitet »ecben. ' 

a SSereitnng bed fjrieaffee. 

S)ie faubcr gemafc^nen 2^auben mcrben aufgenommen {tvo* 
bei man fid) öor bem 3^^^^^^^^ beö Kropfes, melc^er fe^r fein 
ift, i^üten muß). S)anac^ Serben bie Stauben in 2 Igälften ge- 
ft^nitten, fauber gemafd^, hir^e Seit gemäffert unb mit einigen 
Sellerie«« unb ^eterfilienmur^eln, 1 ^tvithti, 6a (5, ©eraürg unb 
^fefferfömem in SSaJfer ^albiüeid) gefoc^t. ^iernac^ gießt man 
bie Srü^e burd^ ein ©ieb unb iüäfd)t bie 2:auben faubcr in 
fattcm SiSaffcr ob (ujobei man nad) belieben bie ^aut ab* 
jic^en fann). 

9hin idjmi^t man ?}^ef)I in 33utter meißttc^, t^ut bie gettSrte 
5^tü!ie Ijin^it iinb bie Glauben hinein. 9tüd)bcm bicfcfben 1—2 
^lai aujgetod^t, t^ut man bie in @{^eiben gejctjuittene Qm^^c, 
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We tn 6türfi^^n gefti^ntttcnc SfoTb8mtt(5, einige 6^am|)tgnonB, 
SDtort^eliv Äa|)cm, aud^ nac^ ©clieben ^cbSfti^tpänje ober 1^5- 
nafen, foraie ©cmtncK 3tcif(i^ ober ^ift^flößc ^ierju imb lod^t 
f)itxt>on ein fröftin^^?/ aber nic^t ju Jc^tf gefaljeneS gricaffee 
mit 5icmti(]^ bider öauce, meldte man mit einigen Gibottcm 
aber erft fuxj öor bem STb^eben öom gcucr — - abrührt unb i 
üud) Tiacf) S3elieben mit Sein, ©itronenfdure ober ©arbcllen- 
butter lüür^en fann. 2)ie (£ibotter öerimten leic^, bal^er man j 
öorfidjtig bei bem 5lnrii!)ren fein muß. — 2)ie ^lo^t unb ^cbö- 
nafen !ann man au^ be[onber§ toei(^ loc^n unb erft beim SSe* ' 
reiten ber ^aflete in^^ gricaffcc geben. i 

eetbftoerftänbli^ 'Eonn eine ober bic anbete guthat Oom 
gticaffce fortbleiben, trenn man mä)t gerobe bamit berfcl^en iji 

Söcrben mehrere ß>erid}te gut Xafel gegeben, fo rcd^net man 
für 3 ?ietfonen 2 2;auben; ift bieä nid^ ber galt fo retj^net | 
man für jebc $etfon eine Staube. 

mu6 fo üicl ©auce fein, bafe bie §ölfte gurüdfbe^alten | 
tDTtb, um fic ettt)a§ bünnct tljeilg beim ^luftragen ber $afletc 
über ben Sn^att berfelben ju füllen, t^eitö in einer ©ouciere 
bogu ju geben, ' 

"^aS ^ticaffee mug falt werben, e^e man bie $a{lete i 
fomntenfteUt ' 

SSon jungen ^ü^nem mirb ba^ gricaffce ebcnfo Bereitet, 
auc^ bie ^afiete ebenfo angefertigt 5ür 12 tßerfoncn braucht i 
man 6 pmae $ü^ner, ie nac^ i^rer O^röge. 

4. Bereitung ber eigenttid^cn ^ajlctc 
5H?cnn nun alte biefc SBorbeteitungen gettoffen finb, fo 
ftreid)e man ben «oben einer ©c^üffel, auf meld^er bic ^af^cte 
gcbflcfen merbcn foH, unb bie entiüebet oon ^otjellan ober öon 
flaticm neä) fein mufe, lei^t mit 83uttcr, fkeic^e bie garce I 
fingerbid batübet unb otbne ba§ erlattete gticaifce etnjoS er* 
^aben batauf, inbcm mon gleifc^, m^t, gungc unb bergleid^en 
abttjec^fetnb legt, ^ann tolle man ben SButtetteig einet ttwa 
balbfinncrbtden platte unb fo lange alS mögli^ auS, — inbcm 
mon ben Xeig öfter übetllat)pt — fdjneibe jucrft baöon ein 
SBanb tion groci ginger 99teite, n>eld>cä gum SRanbe ber $aftete , 
beftimmt, auf ben (Sd)üffelranb gelegt werben foll unb aug einem ■ 
©tüd befielen mug. ^n übrigen 2:eig rolle man ju einet 
bünnen platte au^, beftteid^ ben JRanb ber ed)üffcl mit (£t, 
bede bie 2cifl|)latte (»eld^e man aiun bequemen Sluflcgen (rcujr , 
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tüdfe joifatittncnftappt) über fjricnffec unb 6d)üffclranb, brü(Tc 
fie auf le^tcren feft, fc^ueioe ben uberragenben Ziiu^ hid^t am 
äußeren Staube bet 6d^ü[[el ob uiib beftieid^c bie gan^c Jtcifl* 
|}lütte l€id>t mit ©l 

3n b€r 3J^itte mu6 eine fingex^utgroge (aud) etmaS größere) 
Dcjfnung aug bcm ^^aftetcnbedel gefd^nitten unb eine her Oef{* 
Jtung cntfprcc^enbc fteine 9flöi)re üon 2;eig barauf gefegt Serben, 
meit bie haftete £ujt ^aben muß unb ol;nc biejc ^orric^ng 
;)Ia|^en njürbc. 

$5)aö §um 9lanbc beflimmte ^eigbanb lege man nun rings- 
um auf ben )Kanb ber 6d)üffet, e^ babei an ben barunterlicgenbcn 
Jeig feftbrüdcnb, burd)[djncibe bann bie beiben (Snben be§ Xcig* 
banbcg, tüo fie gufammen, mit fdjrügem Sdjnitt, beftreic^c fic 
mit Si unb brüde fie feft an einanber, fo bag bie gufommen* 
geftcbte ©teile beä 9Banbe§ nirf)t bidcr mirb oll baä übrige Sanb. 

®ann ücrgiere man ben ba3 ^^icaffee bebedcnbcn 2^eig, 
nad^bem man i^n mit ®i beftridien l}at, mit ^Mattem, Sternen 
unb bergleidjen, lüeld)e man ou$ ben bünn auggcrollten tieften 
be^ 2:eige3 geformt f)at, beftrcid)c Wlt^, aud) ben SHanb, mit 
@i (irobei man fid> öor bem S3cftrcid)en ber Sdjnittfeitcn beS 
5^eige^ ju ptcn I)at^ ba er nidjt aufgeljt, m feine ©d^nittfcite 
befbrfc^ ifi), fc^neibc bur^ leid)te 8ügc mit ber Spitze cine§ 
fd^flrfcn SJiefferl nette gignren in ben ^iaub, fe^e bie Odjüffel 
auf ein mit 5Iid}e ober 8al§ bebedtc3 SBIe^, bamit bie ^aftctc 
nid^t gu fc^arf öon unten bade, unb laffe fie in mäßig ^leißcm 
Ofen ftalbe SSrot^i^c) in etma 1 ©tunbe gar unb mittetgclb baden. 

3fl ber Dfcn f^tx^tt al^ nöt^ig, fo bag fic^ bie -^Saftete balb 
nad> bcm ©infc^en fdrbt, fo öffne man ben Öfen ober bebede 
bie ^afietc mit Ieid)tem ^aupkv (fd)ioere^ $a^ier l}inbert ba§ 
?lufge{)en be§ 2:eigc8). ©clbftocrftänblici^ öffnet man erft bie 
Ofenfta^jpc, unb nur^ tocnn bie $aftetc {i^ fi^ncll jarbt, aud^ 
bie Dfcntprc. 

SSenn man bie ^afiete jur 2^afcl giebt, fo töfe man erft 
bie fleine oben aufgefegte Otöl^rc borfidjtig mit einem fd}arfcn 
^Keffer ab, fülle ^inreid)enb oon ber ermärmten 3ricaffee*6aucc 
über ben Sn^alt ber ^afietc, bcde bie 9flö^re loiebct barübet 
unb gebe bie übrige 6auce befonberd ba^u. 

^er 5afe muß mehrere 5^gc öor ber SScrmcnbung gefdjoffcn 
fein, bamit er mürbe mirb. 
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1. Seceituug beö ^-)3aftcteuteigc8. 

500 ©rotnm SWc^t, 376 (äJramm gut gehxifci^cnc S&uttn, 
1 oanse^ 1 (Sibotter, 1 fteinc Obcrta[(c t>oü 8Sa(ier, 2 
Idffcl Öranjbranntiüein ober JRum. 

3)ie ©utter mirb in ©tüdfc gcpflücft, unter baä Wlt^ ge- 
mifc^t, ®ier, SSaffer unb 9tum gut üerflopft unb allma^Iig mit 
SJle^I unb Butter (e^r gleichmäßig ^ufammengearbeitet luib einige 
Ttal oudgeroUt 

2. ^Bereitung bcr garce. 
Tlati bereitet biefelbc nad^ ber öor^crge^enben Stummer, 
mir mit bcm Untcrfc^icbe, bog man bo3 übrige §ofenftetf<^ öon 
beuten unb ^-ügen mit gur garcc bcrmenbet, ba§ Söeige bcr 
bort anncncOenen ©ier ju ^nec fc^lägt unb ben gonb bed 
^afenfleiic^eä hinein giebt 

3. 3ttbeteitung bej$ ^afenfteifd^ed unb bet Stftffeln. 

92ad|bem ber $afe nri« aum SßxoUn oBginogm unb ge^&ntet 
ijt nimmt man iut $afbte nur hoi Sfletfc^ Horn 9Kfito, Idfi 
cd bec jSftnge nadl Dom S^oc^en, ^pvSt e0 fauBec mit feinen 
@|ied(fhetfen, meld^ nur !ura am j^(etf4 (ectrorßel^ bürfen, 
f^eibet in mfi^ finged^ MWige @tfide nnb martnift 
bfefe bann einige ©tnnben (B— 5) mit einet SHeiniglett ^oS%, 
Smicbeln, Sotbeeiblativ 92etfoiv $feffetfömec nnb (Eitconenfa^ 
ein. aRan »enbet bie Stflcfe (in nnb mieber nm. 5Danad^ 
bto)^ man fie mit biefen ^ngtebiensien i^fommen in IButtec 
faftig metd^ nnb nimmt bie @tft<le ^ (Scfatten iecouiS oud 
bem Sonb. (Se^teten tl^ut man anv gasce.) 

^ Srfiffeät — gtt einem l^en 150—200 iSmm — 
»esben 1—2 ©tunben in S&^T« gelbei^ fel^c fauber bnttl^ 
lOfttflen oon allen erbigen %^ta Befreit; gef d^ftl^ in (Sd^en 
gef^mtten nnb in 58utter nnb ettiKiS guter S^eif^brfil^ — rmä^ 
»etiebett aui| ettt»ai» IBein — gar gebamtifi; nidftt gebraten. 
$ie 8rfi^ m ben Zrftffcin tl^ man anc^ §ttr fJNnce; 

5E)ie @4alen ber Xrflff ein Eoc^t man aud^ mit SButter bur<!$, 
giegt biefe bnrd^ ein 6ieb ab nnb tl^ut fie $um igafenfleifd| beun 
®anU)fen beffelben. 

4. Sereituttg bcr eigentlid)cn haftete. 

SWit bcm tformen unb 5luflegen beä XtiqtB auf bie Scfjüffcl , 
unb über bie i^aftcte üerfä^rt man genau mic bei ber Xauben- ' 
pafletc. ©bcnfo beim Sßacfen. 9Äan füllt btefelbe folgenber* ' 
magen: ^Jac^bem bie Sc^üffel unten oud^ leicht mit Söutter bc* , 
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fhit^cit t^ut mon einen ginger bicf garce barauf, bann einen 
2:^{t gleiW, borüBer eöpag Xrüffeln, lüiebet garce, gieift^ unb 
Trüffeln. Qult^t mn% garce barü^er fommen unb bod (to^c 
meljt fejl als lofc gelegt fein. 

Sur ^ofel giebt mon eine 5:rüffetfauc€ baju, öon meldtet 
man au^ etn)a8 — mie in ber öorl^ergel^cnben Shimmet — t>ox 
bem Slnnd^ten über bie $aflete giebt 

iEitte fciff^ aUnbctSttitge mitb in @aI)tDaffec gana ioeid^ 
IjlM^ hamäi ik toetfie ^oitt aBoeiogeti» Ue <^ge faitte ge« 
UHifd^ unb, bomli ffe ni^t ^axk beteodbte, )iim ÜIBffi^bit In 
hlM SBoffev 0d(eat QS&enfo n»itb ftaificcmilc^ mtb AftlBe»' 
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aum Wfft^Ien in folted SBaffec gelegt l^m Orftgen unb Horn 
9if4 )ic|t man bie feine iglottt ob, aulerbem gt&t man ben 
Sif4 fMTgfttfttg att0 nnb settifQUft {|n in baumenlange nnb nid^t 
gani {b bieite ©tficle. SlicAgen ttiä> KalbiSmil(i| tmbin ttm» 
lieini» gcfd^itten, bie B^t^ifi^ ^ <Sd^«ibeii, bie man bann in 
fleinete ©tfidfd^ einen guten Sott geog^ ^ IQei^filtnig 
ifl: 2 Sunge^ 1 9tf4 1 ^etl M(exmiU| nnb 
SMgen $ufammen^ toooon n»ieber ettood luenigev SBrftgen all( 
Mbmnililr fein fann. iS^iexsu fertigt man fbl^enbe @anoe: 

1 fc|c gel^ftuftec (Sgldffet DoU guter S9utter mitb mit einem 
mfi(ig DoOen Q^Idffel Holt ^eiaemnel|I gdb gef4ttii|^ 1 Ober» 
toffe (genauer fä^r reid^tid^ i fiiter) beliebige ^^d^M^t toitb 
baau getrau unb bflnbig gdkMi^ 4 dSägdb loerben mit einer 
Obertaffe noll obgelflb^ Sfleif#rfibe glatt tierrfi^rt, 1 milfiig 
Doffer (Sgttffel Hott ft^iem unb 8 (Eßlöffel botl flotvemeffig ttrirb 
baau getrau, bieS in bie aße](If(|toi|e gerübrtr gut bfinbig ge» 
tod^ 4 (Sgttffet twn geriebenen ^armefanföfe baauget|an luib 
bie 8ttngc> ber S^f^ trügen unb ftftlbermild^ (indngelegt 

5Dnefe0 SRagoutr »elc^eS nie fo fein unb Hein lote ein Siagout 
in SUlufdjiefn gefd^iten fein barf, lotrb, tote anbere ®^^tn, auf 
einer @d|&ffd angerid|tet unb nad^ ber @u^pe ^erumgereici^t 
5Die €auce barf trii!^t )tt bünn feit^ bamit bie @tfi(fii|en nid^t 
baritt f dltoimmen. 

S)ie Vtc angegebene ißortion ©ouce ifi nur Sein. 

66. 9ftreitte ^ute mit 9lemoIa)»ens6auce* 

^ic Saut ber ^ute luirb täng§ bem Mcfen aufgefd^nittcn, 
banac^ boi» innere tnoc^engeri|)|)e fammt ben S)ärmen, be&* 

Rattl«. S 



— 34 — 

gießen bei ihtoc^en t)om oberen 93etn (6d^(e|)t)|c^tnfen) qu^ 
gclö(i ^ann fertigt man öon ^^olb* ober ©c^tocincfleifcf^ ^ur 
garcc einen guten flop^teig on, in melc^cm man (latt bcr 
93utter gef(^abtcd (S^n)einefctt au§ bem SKücfen nimmt; ^ortoffcln 
ivetben. nid^t l^inguget^an. Qu ber fo bereiteten garce nimmt 
man nod^ in i^rem eigenen Soft eingefodjte Trüffeln — eöoa 
p einer ^ute eine reicf)tid}e ^olbe Dbertaffe öoll mit bem ©aft 

SKit biefer garce füUt man bic ^ute utcf}t alljufejl, nöl^t 
fie 5un&d^ft fein au unb nä^t fie al^bann ^temlic^ fefl in ein 
^tüd foubered £einen5eug. 

tBon ben ouggeföfteit .([nodjcii fertigt man mit SBurjetn, 
Salj unb ÖJcmürj eine reie^Iidje 33rü^c an, gie^t fie burc^ ein 
Sieb unb foc^t barin bie ^ute njeit^. — ^^un lägt man fie in 
ber ^rülje erfatten unb glacirt fie aUbam, too^ in folgenbet 
SBeife gefc^ie^t: 

3n bie S3rü§e, in hjeldfjer bic 5?ute gef od^t hjorben, tf)ut 
man einige frifc^e ©c^meinefd^njarten ober ^talb^füße, forfjt biefc 
barin fo tauge, bis fie meic^ finb, t^ut etn?a3 rcc^t braune 
S3ratenfaucc ol^ne gctt baju, bamit bic 33rfi5c redjt braun loirb 
unb Hört fie burc^ ein feinet ^oarfieb. SGBenn fie f)kxmd) er^ 
faltet, aber noc^ fiöffig i^ befhcidjt mau bie ^ßute bamit unb 
läßt fie auf berfelben tio({enb§ erfalten unb fteif h^erben, fo bag 
bie $inte baburd^ braun unb btanf ouSfie^t 

^ierju gicbt man fotgenbe 6auce: 

9Son 8 fc^r l^art gefocf)ten (Siern verreibt mon bag ÖJetbc 
mit einer mößigcn Obertajfe bofl feinen $robence^De(§, t^ut 
eine ?5rife fein ge^arfte ©öbragonblätter, eben fo Diel ^eterfilie 
unb ©d^nittlauc^, etnja ben Dierfadjen Stjeil fein gefjacfter !?a^ern, 
etmaS ©alj, 2—3 gehäufte X^eelöffel OoII 9D?o[lrid^ unb eine 
Keine $rifc geflogenen ^fefferä baju, rül^rt bieä lüdfitig jufammcn 
unb f^Srft e^ nad^ ^fc^mad mit (Sffig ab, too^u man gent 
©Jbragonefjig nimmt 

Qnm ^nridjten fc^netbet man bie ^ute quer burrf) fein* 
fd^eibig unb legt bic ©tüdte toieber in ber Steife jufammen, bog 
bie ^utc fo t)iel luie möglich i^re gorm befjält. 3)ie @auc^ 
giegt .man nic^t über, fonbem giebt fie befonberd bo^u. 
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3Me §ü^nct loetbcn to^ in 8türfe gcfd^nitten, mit Qtüxthdn 
ttnb Butter in bcr ^Jün^en^fannc hellbraun gebraten ober, loenn 
man fibrig gebliebenen ^ül^neibraten anmenben mill, mirb biefet 
mtc auf biefe 9Sxt aufgemärmt 

©0 h)ic ba3 fyieifd^ njorm ouä ber ^fonnc fommt, toirb 
ba3 (5:arr^-?ulöer eingerieben, cttüa 2 (Sßlöffcl öotl auf 2—3 
§ü5ner. S)ann (egt man bie ©tücfe miebcr in eine ^a\\exolk, tf^ut 
S(|ö<)fcn- unb Äatbgbrfi^e baju unb lägt c3 bamvfen. 

Uor bem 2Inric^ten rür^rt man einen S-gtöffel öoH 
9We^l unb 4 Gglöffet fette ©a^ne ^ufammcn, tl^ut bteä mib ein 
6tücf 93utter an bic öauce, Wgt c3 nun nocf) biircfjfocfjen unb ^ 
brücft äulejjt ben (Saft einer Zitrone ^'m^u. niujj bicfem 
9{agout reic^Uc!^ @auce fein, meil bec ^eiS tro&n bo^u ge^ 
geben niirb. 

tiefer (etttja i Sitcr), 1 — 2 ©tunben üorl^er eingen?eic^t, 
foc^t in einem feffel etma 10 SKinutcn bis i Stuube, tropft 
über einem 6icb ab, tommt aläbann etn?a 5 9J2inuten ^um "XrocTnen 
übet ben Cfen, bemnac^jl fe^arat auf eine (Bd^üffel unb toirb nun 
ju bem Sarrlj^Dlagout, mie fonfl Kartoffeln gegeben. 

"X^a^j ©arr^-^ulüer, ju njetdicm wätexljin ba3 ?Rccept er* 
folgt, laffe man in ber ^ot^efe bereiten unb oerma^re eä in 
gut be£)ci)k)f[ener %üc^fe. 

^ie §ü§ner njerben in ficine StüdPe ober in 4 5;f}eife gc* 
fc^nitten unb mit gleifdjbrül^e aufgefegt; locnn felbige abgefül^tt 
finb, ttjerben 6—8 3^ic6ctn mittlerer ©röge in Sdjeiben ge* 
((Ritten, etmaS engl OJemürj unb ÖJalganb ba^ugct^an unb ge- 
faljen. — 3Benn bie ^lü^ner gor finb, toirb ein guteä <Btüd 
Butter mit etwa§ SKe^t angebrücft, ctnjaS ^alicnne^^Jfeffer. ein 
fldii tom% ftwntffi^c Pfeffer (man t)er|)|effeit baS dtagout mit 

8* 
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biefen Beiben (Sttoü^tn fe^ IdäHt), folole aiul^ ein toenig fc^t^ei 
Pfeffer unb ein (Sllad ältabeica 9iti|^ci|mt unb Wa bwc^ 
gdEo^t ^attt^'^tott nimmt man nad^ SBeUelto 

8n biefcm gticaffee ge^dtt ofHnbif^er 9leid, meld^ inbei 
8 8tunben ^woox in SBc^ec gooeic^ toocben ifL ftut) not 
bem Snciil^ nnxb ber SIeid an'd gfeuec gefeftf^ fo bag et ge* 
Idtig ottSifuilll; ol^ne gerührt motben ju fein unb toiib ebenfattt 
fe)Mitat auf einet (Sd^üffel fetottt. S3etnt SCnti^ten legt man 
mietete in @fl|eiBen gefd^nitteni^ |att getixl^ (Ket auf hm Slanb 
bct €f^üffd. 

§9» Milicv mit ttMMMf Miliffis» 

5Dte toetben in 18uttet mü @alar <IMlti, 98utaeln 
unb tüM SSBoffet — abet nic^t su bid — gat gebftmt»^ unb 
bamt in 4 X^Iie gefd^itten. 

%9X 9{eid h»itb ^fittfid^ in Sßaffet aBgefbd^t; bann mufi btA 
SBaffet gau) abtro)>fäL SBemt bieis gefil^d^ niitb et mit bet 
S9tfi^ bet l^fl^net unb getiebenem $atm^anfiEfe butd^getfl|rtt 

9hm legt man in eine SBacIfd^ale eine @d^t 9teid, bann 
bte l^ü^net unb bann miebet eine Sd^c^t 9teü$; |ietfibet flteut | 
man siemli^ flatt ftftfe unb t&jst eS bann (eOInnmn baifnit. 

äuf 6 ^öcfonen ted^ man 4 Junge ^ü^tm, 260 (Shcomm 
^tntefanlftfe unb teid^Hd^ | Sitet 9Keid. — 5SHe Sutaeln 
metben entfetnt loenn man Me Sti^e mit bem SleäK mif At 
@tatt bet ^ül^net fonn man an btefet @|)etfe oud^ fiatbfleifd^ 
nähmen» 

7e. 4MI|Mf mit mtumtMUL 

%k j^ül^net »etben mit SSaffet, Quttet, einigen (BeM]^ 
fdtnetn obet äButjeln gebbnp^ bann |eti$eitt; bie ^MSut hriib 
bttt4 ein 6i(B gegoffen unb bana^ mit in fluttet gefdl^toittem 
aReil bilnbig gemad^t j^ietin Ifi|t man ben in ©a^nraffet <^ 
ge!od|ten Sßhmmtoil butc^btiUften. SBenn bieS g^c|e^ 
i^ rU^tet man ben fltumenlo^t übet ben 9ft|netn an. 

92a4 belieben Hann man ettoaS (Sittonoiffiuie rnib Ißein 
ba^tt t^iin. 

71« 4MI|ne« mit domirtgntii-Canct* 

Sßenn bie $il|net mit 93ttQ^ unb QklB9Sa% gatgdCodltftnb, 
tod^ man eine Cbettaffe bott etngdegtet (QamipignonjS mit 260 
Stamm fluttet unb tXtoM Qü^netbä^e loeid^ Wihamt xBH/d I 
man 4 (Slgelb mit einem t^t boßen (Sglöffä boE SKel^I unb 
einet OBettaffe boH tS$ani)>igmmeffig anfantmen, J^dmmt bie i 
(SÖ^am^nond letauj)/ (aift fie HeiOr tfi^ fOia }ufammett nnb 
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fo fiül^tictM^e hfl)ii^ bog bie Sauce mV gut (flnbig, ate 
ntd^ sn Mim mfob. 3e 6tiM)e man |ail> imb i« mel^t 
Sauce man ma^eit tvä, befb ordnete ^ßoitiimeit d^atnptgnotiil 
imb dict misl monnelmeit 

72. ^ant^f^u^ti« 

3Jlan neunte ein fd^dneS, fettes $u^n unb befreie ed fo Diel 
mie mbQüd) t)on ben ^d^en (nur glügel unb ^(cn laffe man 
baran, bamit c§ nid^t bie JJorm öcriicre). 

S)cninä(^jl fülle man baS Snnerc beS ^ul^nä mit einem 
$of(^6e öon fetten fiebern, S^rüffctn unb JRinbermarf, ö^^ö^iö 
gemür^t (Solg, tUoad angeriebene 3^icbetn, etmoS zeigen 
Pfeffer) unb fe^te baS flart gefc^tagene Seige t>on 2 (Sient ^ingu. 

Sfl oied gefdje^en, fo ne^me man eine gang frifd^e, forg« 
f&Ittg gereinigte unb getv&fferte S(^h?ein§btofe; erioeitcre beren 
Deffnung, flede boiS $ul^n hinein, binbe bie ^lafe fefl 5u unb 
merfe nun biefelbe mit bcm iQu^n in fod^nbed SBaffec, totU^ 
gefallen fein mug. 

yia^btm eä eine gute ^albe Stunbe gelocht ^at, nel^me 
man ed ^eraud, trodne bie SSIafe gut ob, f^neibe fie auf unb 
fecDtre ba3 §u^n auf einem mit gtflnen Otangenj^len Hec 
lierten SeKer. 

5S)ied ^ompf^u^n toiib o|ne Sauce genoffen unb btlbet eine 
S^el fftt fi4 

98ac^bem junge ^iU^ner forgfättig gereinigt unb auggc* 
nommen finb, tjeilt man jebeS ber Sänge iiarf) in 2 2:5eile lutb 
legt fie eine gute SSiertelftunbe in SSiaffer. ^anad^ Ul|t man 
fie Jieröon gut abtropfen, tv&l^t fie in ethJoS gefallenem unb 
gut 5erllot)ftem, mit ein menig SJlel^I berrü^rtem al^hann in 
mit öermifd^tem SBeißbrot unb BadCt fie mie bie ^fattn* 

fuc^en in einer fiaffecoQe unb IftinUinglic^ fdutitx fd^n gelb 
unb fuu^perig. 

fOton giebt fie re(^t ^eig o^ne Sauce ju 0iumen{o|lt 
Stxirget aud^ ©c^oten^ mit Sauce gu Kartoffeln. 

S3eim fboxUa fnam. man and^ bie S^uttct mit Silftmal) 
ttufd^en* 

74» tfrUaffee b0n 4Ml|ne«* 0Ht llal(|Ui|#» 

L mit SBein nnb fftttetli4 

. ^ül^neo» ober ftatbfteifc^ mirb in Beltebtge Stfidk ^er^ 
f^nttteii, tild^tig gen^afd^en unb mit SBuraeln, Sala unb 3tviebe(tt 
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in nur »cnigem SBoffer oup« gcucr gefegt SBenit c8 fyklb gar 
i% ffl^tt man ed unb [e^t bod Steife^ tPteber mit btt liastn 

tälgbonu füflt man ein gutes $:]^eil S3uttec, (^mnr%, (Zitronen* 
(treiben ol^ne iterne, lla|>ecn, etnjoS fein gel^orftc ©orbcllcn 
(nicmatg 5)erin0), G^am^iignong, Tloxd)ün, geriebene^ SScifebrot 
unb mö) 58etteben ctnjag ^fig, njcißcn aBein unb, njenn man 
iviU, üuii) Suder boju, hiermit bSmpjt man ba§ gleif^ gor. 

SWan fonn aud) gur ^äi\tt 2öei&5rot unb jur Öolftc in 
fbniUx gejc^)Di|}teS 2J2e^l an bie ©auce nehmen. 

8. O^nc SEBein, mit SWoufftroniJ. 

SWou fd^ncibct baä gleifd^ in beliebige ©tüdfe, m&fd^t fie 
[orgfältig, ba fie ntd^t gefüllt tperben, unb legt fie fd^id^^fe 
in einen Xiegct 

Snjifd^en jebe Sd)ict)t glcifd^ legt man ganj flein gcftJ^nittcne 
©elleric^unb ^eterfilieniDurjel, etn^aS ©alj, fein ge^adtc SmicBcIn, 
9)?oufferong, gereinigte ^}J^s>xd)dn, ctmaS engl. ©eroÜr^, tßfcffcr, 
1—2 fiorbecrblätter unb Hein gepfliicfte, rec^t frifc^e S3utter. 

SBeitii ber Stiegel auf bicfe SBeifc boHgelegt ip, gießt man ; 
nod^ S^er^ältniß beS gleifc^eS 1— Ii ßitcr Söaffcr an — bag 1 
f^fetfc^ barf nur jur §ölfte im SSaffer liegen — unb lägt c§ nun ; 
in beni fe|l gugebedten Stiegel gar fc^moren^ jebod^ bei l^i^igem 
Umfd^ütteln. 

gulefet frf)üttet man etmaS geriebenes SBeigbrot an unb 
f(!^tt)i^t, UJenn baöon bie 6auce nic^t bünbig genug mirb, ctnjaS 
SKe^l unb ©uttcr on, inbem man, bamit bie Sauce nid^t fett 
tottbe, l^icrju üon ber 6auce Suttcr abfd^öpft 

3)?an fann bieS gricoffee aud^ öon ^uten*, (£nten- ober 
QJönfcfleifd^ bereiten; an bie[eS le^terc, tt)ie an ^tenfleifd^, legt 
man ober feine Söutter, fonbern fdjöpft, mcnn ba3 gleifd^ gai 
i\t, ba& gett ob unb fc^nn^t Mt^l mit Rüttes an. 

75. drtleAffee mit Urf^feit Ali^eit. 

SRan fe^t ^ül^ner^ ober f otbfleifc^ mit einer flarfen ^Portion 
SBurjeln, gmiebcln, OJenjürjförnem unb nur »enigcm SGBaffer 
an'S %mx, fal|t <d gleid^ unb fü^U ^, tomi cd ^ut l^alb« 
gar tfl I 

SBenn bieS gefc^e^en ift, entfernt man bie SSurjeln, Tcgt 
no^ ein paar ^njürjfömcr, eine gute Portion ^bSbuttcr, bie 
auiSgeldften ^ft^\6fio&^t unb Sd^cen, etnnid fdn ^eriebeneiä 
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Scifebtof — ieboiä^ nur fo biet, bag babon bic Bauet jur 
S^älftc bünbifl lüirb — an, läßt baniit baS ^teifd) MUq totiö) 
Fod^en, Binbet bie ©auce nod^ mit einigen Sigelb unb cttoaS 
SSeigenme^l on unb legt gulc^t in ©atsroaffer ober gleifdjbiü^e 
hjei^ gefod^te ©pargct ^Sloxdjdn, Sßinmnlo^i, Möge unb gc* 
füllte ^b§nofcn ba^u. 

SBein, Sndn unb Gitronen[d)eiben fieran ju nehmen, bleibt 
bem belieben eine^ 3eben überlaffen ; lä^t man eö \oü, \o mu^ 
ctroaS flSrler gefatjcn merbcn. 

®ic 9D^ord)cIn fann tnon and) in Butter meid) banipjen 
unb bann mit berfelben gum 5Iei(c^ tl^un. 

Man fertigt Steife^*, gifd^* unb anbcre Älögc jufömmen 
an ober nimmt aud) nur eine ©orte bajn. S)ie gletfc^flöBc 
moc^t man am Uebften ou§ einer 9}lifd)un9 üon Mb* unb 
6d}meine[Ieildj ; mon nimmt oud) ftatt ber einfachen löuttet 
^eb&hvLtiex, fomo^l in tiefe, al^ in bie Qifd^fldge. 

SJlan nimmt eine £alb§feute, jie^t bie §aut baöon db, 
fc^ncibet einen guten Singer lange, einen %inQtt bide unb 
3 ginger breite ©tüde öon bem 5leifd^e> f^idt fie mit 
ttttb löfet fie 10 5Kinuten möffem. 

®ann legt man fie fd)id}tmeife mit etma§ Sutter, (^ahttm, 
gef)adten ©arbeiten, tueigem ?5feffer unb anbern beliebigen Ö)e* 
njürjen in einen 2;iegel, becft i^n fefl ju unb lößt ben Sn^alt 
eine gute ©tunbe auf f o^Ienfeuer bömpfen. 

^ad) belieben !ann man auc^ einige Sitronenfd^iben o^ne 
£ente l^etanne^men. 

77« tHti^nfvtMl mit fttn9$* 

100 ^ramm SQiel^l werben mit einem etmaS reid^twj^en 
öiertcl ßiter fetter SWnberbrü^e über geuer ju einem S3rei ge* 
rü^rt; bann rü^te man bag Öklbc Don 5 ©iern unb ben ganzen 
Snl^att tjon 2 ©iern mit 60 (XJramm geriebenem ??armefanfä{€ 
^in^u, rü^re ^Ileö tüd)tig burc^ unb befhetd^c bamit bie 9^int)ci« 
Hü^, toon ber man öor^er eine gleifd^brülje getod^t i)at 

SBenn bie 83rufl beftridjen if^, bef^reuc man fie nod^ bid 
mit ^ormefanfäfe unb geriebenem Seigbrot, begieße fie mit 
Ötitibcrfctt ober 93utter unb faffe fie bamxt baden. 

SD^an gicbt l^ierju ©arbellen* ober ^eringdfauce, fonfi obev 
audi mdj 93elieben anbete pitante ©aucen. 



— 40 — 

5Die ^amntdfaile toirb am Spieg gebraten obet auf bem 
9lofl im Ofen. — SJann legt man fie in einen Siegel, tl^ut 
SEBein, (Eltronenfd^en ol^ Herne, ^ttn, Oltoen, gel^acfte 
©acbellen, S^alotten, fiotbcoBlatt eOmtf ganzen ^$fef jer, SStuS^ 
toJtmi, et»ad ^leifc^brü^e unb bie €ktiice ber Heule bosn^ Utt 
fie (ietmtt etttnid butc^fd^moren unb ntadlt bie @auce nad^ iOe^ 
liden bflnbig. 

SRan toäfd^t bie ^aSc^enober SRftrd^en in »axmem fBaffet 
teitt ab, l^&utet fie mtb befreit fte bon ben ©eignen, legt fie 
ntiBen einanbet in einen fta^en Stiegel, giegt fo üiel Saffer auf, 
bag (ic reic^Iic^ bebecft finb, tl^ut ^erfc^nittene QiMMn, 1 bid 
3 BoiAcerbIfitier, i&mSo^ unb nnb tt^t fie in bC9« 

becftem Sieget meid^ unb braun etnfc^moren. 9Benn fie braun 
angebraten finb, gicgt man enblic^ ein »enig SBaffer an bie 
©cmccr bamit fid^ ein branner SSrft^fa^ bilbe. 

Ttm fonn fie aud^ mit €a^ne fd^moren; bonn fjridtt man 
fie mit feiimn Bptd, tljut fte mit ^inreid^enbem Sßaffer unb 
8al5 in einen Siegel ober $Oratt»fanne, fc^mort fie nNsi^ nnb 
braun unb giegt jule|t etmaS fftuerlidjc, jette @a]|ne an, bamit 
Wc €an€e babon bfinbig »eibe, fc^mort fie ito auf fe^r 
(c^mai^em geuer fertig. 

SMe aRftrbraten ober ^dgc^en bom Slünb (FVet) fi^en in» 
»ettbig an ben ff^pzn, bem SUdgrat aunad^fl, unter, nic^t in 
bem 9Kerentatg. 

HRan lägt fie fo long h>ie mdgtid^ auSfd^neiben unb im 
SBinter 4—6 Sage, im (Sommer minbeflenS einen Sog l^öngen, 
beoor man )ttr S3ereitung [(^reitet 5tom toAfc^t man fie fauber, 
befreit fie bon äffen @e$nen, fptdtt fie mit feinem, langlic^ ge^- 
fd^ntttenem Bptd, mad^t 83utter in einer )Brat|7fanne gut braun, 
legt bie SKAr^en l^nein nnb bratet \vt bei aiemlid^ fbnfer &i^e 
tttd> fel^ l^äufigem Uebergiegen ungefö^r in 1—2 €tiinben braun 
ein, mfiltrenb melier 3^ man |in unb nricber ein Srdpfc^en 
SBaffer ba|tt t^ut, boM bie SButter nid^t anbrenne, ^ule^t 
giegt man ttxwA ffiuerTi«^, bide @a^ne an unb fc^mort fie ba* 
mit fertig. — SKan fatjt fie erjl, »enn fie i ©tunbe gcfc^mort 
laben unb nur \^m^. 
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muf 2 mxö)tn, ie nad^ bcr ÖJröße, f- 1 Sitcr ©aljne. 

Tlan nd^me fid^ in ^d^t, bajs bie (Saline nU^t anbceitne. 
^Die Sauce muß Braun feilt 

©inb bie 27?ärd^en Don einem jungen 9linb, fo fd^mort man 
fte auf bie eben begeidftncte ^rt; mar hcS 9Hnb att, fo legt man 
fie in eine SO^ifc^ung t»on SSkiffer unb ^Butter unb fd^mort fte 
bann tongfam ein, el^e man bie Sa^ne ba^u tl^ut — Man 
giebt neine> ungetl^eilte; gel^tatene Kartoffeln bo^u. ^ SSenn baü 
Filet ol^ne ©al^ne gebraten toirb, fann man bie @auce oud^ mit 
©oja, Kapern, Stflffeln, SB ein u. bergt »ürjen. 

<Sbenfo fann man bad aßörd^en aud^ nad^ belieben §ut 
$8Ifte mit Sptd, )ur fpalfte mit ©arbeOm fpi<fon# ober aud^ 
nur mit ©otbeUen, ivelc^e il^m einen fel^ angenel^men (Skfd^atf 
gdien. 

9MHm^^i€m mit C^nmmW^* 

S)ai$ Slinbetmftid^ toitb mit Qped geft>idt rnib dfyxt @a|ne 
f<^dn (tttun eingefc^mott in SSuttec nnb etUNiS Saffet. 

5S)ec @auecamt>^ toitb l»erlef en nnb t»on ben büfflen Stielen 
befceit; attbann nnxb ein gtafixted (iiefag t>mt fiaffenber (ihtdge 
<e^ feil tf9U @auerampfec get^adt; auf benfetbien miib fo t»ie( 
ScdTet obec leii^ 3f(eif#rtt$e anfgeg^f«t# bog nur ein Sßiectet 
bed Sonecamtifefd bacin Uegt; ntü> mm mitb et meid^ gebii^t 
5Dann filftttgt man i^ bmnl^ ein 8i^ nnb faliit i|n xic^itig. 

9hm f^rnitt man atte$( in teiil^Iid^ Sntter ^eO^äb, tljnit 
ben 6atte»im|>fe( bosn nnb ttgt i^n fo lange but^bfimt^^ 
bli» bad aJtett fid^gnt bert^eitt l^oi 

5Det ©onecamiifee mug fei|t fett fein; man farni il^n nadft 
S&dväitxt fai madfioi obec and^ etmoS (S^elb mit @a]|ne an« 
ti^ien: notl^ttienbig i|l inbei Beibed ntd|t 

5Det ©mtecamtifec toii^ in eine tiefe @(^ffel gellen nnb 
ba0 8Knbet|AiSd^ l^ineingebifidlr bamit ed t»om ©anecomt^fet 
etuoft btti«|siel^; {ebod^ mng bie oBece ^filfte bcamt über bem 
©cuetttmlifer an f^ fein, meS^alb man ba9 gldd^ 
tfoifdngS im Siegel fo bieC loie mdglidft tnnb formt 

SDtan fann bie Sd^fiffdmit fleüien> mnben, gebratenen fto»* 
toffeln gamiten. 

1 ttebftmtifteS — ruffif(|e& 
SRott nimmt 5u jebem SBeeffleal gern bie SDlArbtateii, in 
(Ecmangetung folc^er tibn avbtx^ Steife^, am liebflen bon 
ber Oberfc^ale. 
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IWuf i ^ilooramm gefc^obtcS ober ne^acftcS S'Uifd) nimmt 
man einen falben ©^löffcl Doli geriebenen unb öufierft fem qc* 
jiebtcn äBeigbrotö. hiermit Ijacft man ba§ fjleii'dj jujammeii 
tüchtig burcf), bamit e^ gleirfjmaßig t»crt^eiU mxh, formt beliebige 
— etrtja I;anbgro6c — Stüde oon 5)aumenbicfe, t^ut fie nebjl 
fein gc^atfteii S^^icbetn unb ctioQä ©alj in fodjenbe Butter auf 
eine ^linjenpfanne unb bärnpft fie fc^r langfam gar, bamit bie 
3toiebeIn loei^ toerben. S)aB ^(arfoc^en in ber ^öuUtx l^er^inbect 
man burd) ^injutljun einiger 2^ropfen SSaffer. 

3n bie g(eifd)maffe nimmt man niemals (Bal^, toeil bOf 
htad^ boo S3eefftea! fafttoB unb §art luirb. 

9)?an t^ut gut, fallä man öiel ju bämpfen §at, ju 

jcber neuen ^^^fanue öoll aud^ mteber fril'rfje Butter ju nehmen; 
benn njenu man in berfelben S3utter jmeimal bämpft, mirb bie 
S3utter leidjt braun unb f lar ; ba^er lege man auc^ nic^t ju üicl 
Söuttcr auf bie Pfanne, t^ue lieber ba§ ^ebtenbe fp5ter Ijinju. 

SSer e3 liebt, fann aud^ biefeö Sßeeffteaf braun braten. 3" 
biefem galfe t!)ut man bie Stüde in fdjäumenbe ©utter, t^ut 
nur njfnig gef^adte 3mieBeln unb n>cmg Qal^ übei unb bifiunt 
fie fc^nell ton beiben Seiten. 

] 2. ®e6ratene9 — engtifd^c«. 

^iergu fd)neibet man fjanbgroßc unb baumbide Stüde öom 
SRinbemiörc^en unb tlopft fie tüd)tig mit eines ^etUe, bamit fie 
I9eid^ merben, 3erffo^)ft fie aber nidjt 

9?un mad)t man Siitter auf ber ^-Pfanne fd^nell braun; fo* 
balb fie fällt, legt man bie Stüde fc^incfl hinein, mac^t fie ton 
einer Seite braun, mcnbet fie um, ftreut atSbann erP gel^adte 
Sn^iebeln unb etmaS Sal^ übet unb mac^t fie bann Don bec 
5toeiten Seite 'bxann. 

^ie Butter barf iücf)t fd^marj, fonbem nur braun n?erben, 
3^Dtcbetn bürfen auc^ nur mögig übergefhcut hjerbcn unb niüffen 
mit bcin Steife^ jufammen braun unb gar fein. Ebenfo ftreut 
man nur n^enig Satj über, bamit baburd^ baS &Ieifd^ nid^t 
tcoilen wirb. Pfeffer ftreut man nur auf befonbcren SBunf^ über. 

^icfe§ Scejfteat mug fc^nell bereitet merben; bic Stüde 
müffen braun, innen röt^Uc^ föftig, aber nic^t ro^ unb blut» 
laufcnb fein, unb jur Sauce mirb fein 2:ro^fen ^^Baffcr jugefüllt; 
fie mu% braun fein, unb eg barf fid^ nur ber fic^ Dom 5^eifd^ 
bilbenbe fleine 3u§f^ife barin jeigcn. $affirt jungen Anfange* 
rinnen^ ba| bie Säutter anbcennen toUi, fo t^un fie alletbingd 
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rk|% 1—2 fiöffcl SBaffer onaugiegcn; fic folgen batm beut •fe» 
iMRleii Itof|n;n4 : ,,$Ban atoei UeBelit io&|Ie man 1)00 fUxmt'*. 
— St «langer t>tefe Kut SBcefftooI ftel^en mug, el^e ed gefpetfi 
loirb, ie co^ tnug c0 itmeit felti; b^n tucd^ M ^e|en «t 
feiler €te{(e Mmj^ e0 imd^ unb nntb Jeid^t (att imb tcoAen. 

golgenbcn guiS bereitet man XagS tjorl&er, c^e man bcn 
®l|lttlni au ^4 geben tiM: Ii Kilogramm fc^ieteg 9iinbf(eif^ 
nHibneiMoiltfHg gefc^itten unb mit einem 8tüd Butter in einer 
tk^n Pfanne gebraten. fBenn eiS flar! braun \\t, giegt man 
CUM ftede SIetf(j^^ baau, lögt ed gehörig fod^en, biiS! alte 
ftrnft auiS b«n f^teifc^ b^au^gefod^t ift, bradt ^ buiä) ein Sieb 
imb fielU ed sum anbetn ^ge fort 

(Stoi gevMleiM 8d)inren »irb abge!od}t, ieboc^ mä)t gar 
«oei^ unb tion ber $aut (©d^marte) befreit ^ann legt man 
i^ in ^n aiemfid^ enges, tiefet @kf äg. 

ihm giegt man 2 {^tafd^n rotl^n S3urgunber auf unb I&gt 
biefen langfam unter b^ufigem ^egiegen unb getinbem ^djen 
ha Bä)intaa iti benfelben einstellen. 

fbif eine ^nne nimmt man 250 ^ramm Söutter unb feT)r 
M gelben tod^äutfcr (Sarin) unb lögt bictin 10—15 groge 
toeige gmiebeln braun unb nieid^ merben, h^ie fonft bie Kartoffeln 
0ber taf^tanien. 

S33enn bie Sw^iebcln hjcid^ finb, fo tüfixt man biefe mit bem 
äificr, mie aud^ ben toorl^cr bereiteten Qug, öon metd^cm man 
jebod^ bai gett erfl abnimmt, an ben ©d^infen unb niad^t bie 
@ance, menn fie nid^t bünbig genug ifl, mit etn^aiS SDattof^t* 
m^I bünbig. 

%tx Sudtt mug gut öerfod^cn, bie S^^^ie^^eln müffcn mög* 
(id^fl gan5 bleiben, unb bie ©ouce mug xt^t buntelbraun glän^ 
lenb fein. 

SRan giebt biefen ©c^inTen aud) flatt beö Sörateug, njeun 
man fold^en nid)t gerabe öorrötl^ig 'f)at ^u(^ fann man in ©d^ei- 
ben gefdintttenen ©d)infen baju öernjenben, tvtm man nur eine 
tIeine Portion bereiten möchte. 3« biefem fjall !ann mon ben 
öierten %f}til ber angegebenen SD^affe jur ©ouce anfertigen ; man 
legt bie ©d^infenfc^ciben ^)intin unb lögt fie burd^rüben. 

CBbenfo fann man bie ©auce öon onbcrem ^Rot^mein be» 
reiten; fic fie^t bonn ober iiicfjt fo gut au^ unb fdjmedft and) 
nidfi. Oolüommen jo gut. ^uc^ fann man ^um einfad;cren Xifd^ 
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Me fteme forgfältiQ entfetnt finb, meic^ toc^t^ bnx6)\d)l&Qt utib 
]^öc^{leit0 mit einem <S(lafe 9tot^ivetn loftQt ^ Süd fatui 
ntait cBenfatb» biml^ SIei[(^Brü^e, ®cateitte|le isttb tttM fimime 
€auce erfe^en. & ifjt mit eine ^auptfac^e, bag irie ©ouce led^t 
^mtfdBnnm nnb glänjenb und». 

gnc 3<nce nimmt mm 260 Ofornnm ©dfttocinefleif unb 
260 (ämm, SUtl&ffeif^ SBemt Mefcd ted^t fein g^aA ifl, fo 
t|ut man gef(|mot|ene Qntter, gel^mlte (S^tibMttt, etivas (Ba\^ 
aRudfotBIfi^e^ $Mfec nnb ein Kein toenig gedebenei» 8Bei|brot 
unb a&gdi)^ nnb fein gecidcne fttctoffeln ^nein. 

9htn Befteit man bie (Snien fo biet att mdglUl^ bon ben 
imtecen Jhtod^en^ toeü^ed man babutf| Betoecffletttgt, bog man 
bie $ant UngS bem dUUEen bec (Enten anffdineibct Skmn Iftgt 
f if| bau innece finod^gen|]i|>e mitfommt ben ^Dtoien gan^ gut 
audlöfen. Sflügel unb fteulen bleiben ganj. ^ternad^ metben 
fie mit bec gttt butd^geoiMteten fDlajfe iw%faiKt 

Wbamt ttrfrb tton ben Wgftngen bed ^1^4^ ^ne gnie 
fMU^ %üo^t, blefe bux^ ^ @tcb gegoffen, unb bann nierben 
bie (Snten nebjl einem @tüd( Suttec/ einee ftno0e SeHetie, 
^eterfüien^Sui^eln, gelben Selben, gtuiebeln, 2otbmUatt, ®e« 
tofli^ unb, nienn man n^iCt am]| etmaS (Sfatganb, in btefec IdtiQe 
toeid^ nnb btann efatgefc^mofti 

^na4 toiib bie ©ouce bunigegoffen, unb bann n»etben 
bosug^^: 2—3 gel^adte @acbdlen> ettood ISitconenfaft^ Saipan, 
(^amt^ignonS, gcbtftuntec3udet,etttmil(Stam|iignim)mtber,a33dn^ 
10—12 ge|adKe iS^Iotten unb 5ule|t etmad in 93utter btaun 
g44tt)i|^leg m^l SHeS toitb bucc^gdto^t; bog bie fimicbeln 
meid^ finb unb bann |um (Sleflfigd gegeben. 

9ätf den Mefe Sit Beceilet man aud^ &Xfym unb Xmsben. 

86. Hinbetbvateu in m&tmtfiu 
t Vttf Braa^^Sttt 

ttluf biefe 9trt fann man nur engltfd^en fllinbetbraten, bei 
Innen nod^ ein loenig tofi i% auftoftonen. 

SThm t|ut biel 9uttet, fel^r biet fein gel^adCte fiimebeln, fo 
bog bie@auce bflt^g babon »aeben fmm, unb geflogenen ^feffec 
in eine ^linaen^fanne, I5gt bie gwicMn toeid^ bilmpfen, dbet 
nid|t btaten, legt bann ben in feine 6i$eiben gefc^ntttenen 
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9RtnbctBratctt hinein, gießt einige Söffd öoK 9linbecbrü^e ober 
@auce bo^u unb lagt i^n barin burd^bömpfen. 

SHoit fe^t fo t»ie{ Saffer auf, afiS matt Sauce (taud^t, 
fil^iteibet einige g^tcBelit an itnb fd^üttet fo biel geriebenes, fetnc0 
9b>ggenbtot an, bag bte Sauce bünbig genug bobon toirb. SBctm 
Med fod^t, tl^t nuin etmad 93ratenfauce, einige ^fgucfen ober 
knggefc^nittene, faute (Snväm, fonne ettoad (Sffig unb Pfeffer 
ba^ i&gt bie Sauce gut bünbig lod^en, t^ut bann erjl bod gc 
fc^nittene Sleif^ hinein unb lägt eS in ber Sauce mtc ^eig toer« 
bot, nic^t lochen. 

SBiU man ben Saaten auf etmad feinere Wd toftrmen, fo 
fd^eibet man bad S^eifc^ gteid^ in bie bagu befHmmte ^ffiette, 
loi^t bie Sauce ol^ne bie (Surfen fertig, giegt fie aldbann burd) 
ein Sieb, bamtt bie gtoi^In l^ecaui^fimtmen, fe^t fie »lieber 
aufs t!feuet unb t^t ttmt itad^ ^Belieben ^am|)ignonS, gel^adfte 
Steinpilze, kapern iL bergl ^eran, Iftgt ^eS 5u[ammen auf^ 
lo(^en, giegt tt&bamt bie fertige Sauce über boS f^fteifd^ uttb 
lägt bieS über ^o^Ien ober übet einem feigen ^affertopf — 
5ugebedEt — burc^marmen. (£|e man eS ju Sifc^ giebt, giegt 
man nac^ belieben ein Ileined SBeingtaS boU Sl^err^ ober an» 
beren toeigen SBein über. 

^ie Sauce borf nic^t fauer, unb bad gfleifd^ mug gut 
koarm feilt 

%QbvLx(S), bag baS f^Ieifd^ gleic^ in bie ^ffiette lommt, be- 
^ött eS ein guted ^nfel^en, mie auc^ ben natürlichen IBraten« 
gefd^mad unb n^irb ni^t l^art 

^f biefelbe ^rt toärmt man auc^ S^öpfenbtafen. 

MSMtaUm §« Mmnes* 

SRan fd^neibet ben Idtaten in feine, oppetitlidOe Sd^eiben, 
fc^id^tet biefe oBioed^felnb mit Keinen Stfidd^ SSuttei, einigen 
tropfen (Cittonenfaft unb ein luentg bon bec Stoienfauce in eine 
tiefe S<hate, ßelft biefe berbedft über ftol^fen obec CocQenbed 
fBaffer, auc^ in eine ^eige imb lägt fo baS Sfeifd^ toatm 
looben tmb bnrd^sie^en. 

87. ^änfe«, dnien« unb llaIbd>9iagotti. 

SWan fcjjt SSaffer auf, fo öiel alä man Soucc Braucht, 
ft^neibet tüd^tig 3iuie&etn an (auf eine ÖJanä 2—3 Qtvkhdn), 
ma^i mit febtem, geriebenem Stoggenbrot gut bünbig, folat ^UeS 
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unb |)feffett |bt!^ (liegt ettoad IBcoteniiiitct «t unb tt^t ^ 

Snm (SMInfe*9ittgout nimmt num oUcd gett bon ber ^roteit« 
fauce l^runter, e^e man biefelBe sitm Stogout Detbrauc^t; bon 
bec ^Ibdbtatenfauce nhnmt man mtc etilen Sl^etl gett ti, e|e 
tiuin fie gum 9?agottt bemenbet 

^en ßcfc^ntttenen 93raten legt matt i ©tnnbe Dor beut 
Änridjtcn in bic Sauce; beim ed borf nur 5«6 barin merbcn, * 
unb bann Qk^t man bte ^uce bttvd^ ein @ieb, bamtl bir 
Sloiebelfiüffe ^udfommen. 

88. ®aure« ^^tpelnoMag^nt 

(KS tptrb bott fnfd^ gebratenem 9KM»i)ieet ober Sd^inTSbt ge« 
mad^t SeineiS, getiebeneg dbggenbtoi; eimag SBaffee, etmag 
<l^fi(p Bivt^K ^lir ein n^entg geflogener 9ftf|^ nnb bie 
lOrotenfauce gana o^e gfett loerben f^nt^ geSod^t, nnb bie 
iBratenfhldte barin ertoftrmt SRodS SeHebot fümn man axv^ 
einige Meibig gef^nittene fiartofftin in bem nagont mitfbd^n. 

89. Mr«lf ne# deigfaner* 

SDtan lleKt bad ^M^m Oert^t BelHntmte ISeigfaner mit 
bem baan ge^drigen ®e(ee in einer @(^ft|fd an eine Marme 
Stelle (fRdl^ie ober 93ratofen), bamit baiS 0e!ee gana ^ 
Stücfen abfliege: ^nn (egt man btefe ^tSäe, nm^bem man 
fie in mit geriebener @emmel tiermifd^ted Mt^ gcivftlat fyit, auf 
eine Pfanne in f^Snmenbe IBntter nnb bratet fie Braun, ^t 
man biete ®ier, fo t^ut man gut; bie @tfi<ft erfl in (St unb 
bann in fDlebt unb Setgbrot a» vitO^n, ha. fie aitf biefe Wtift 
f(i^neQer gut merben unb ftufüger Meiben. S&Qrenb fie auf ber 
Pfanne liegen^ fonn^ man no4 ettoad geriebeneg SBeigbr^t auf 
iebeS @tfidC brüden^ bamit ft^ fo biel toie mbglli^ eine Snifh 
bUbe. ^nn legt man bie Stüde in eine tiefe unb flelU 
fie bexbedt toamt 

9n bte S3utter auf ber Pfanne giegt man baiS Mce bon 
fBeigfauec 3fl au loenig Mi^i bon ben. 6tildhi abgefiinett,. fa 
brftunt man, ebe man bod (SIelee angiegi> in bes ttttter no^ 
ettoag nte|t bamit bie Sauce bftnbtg genug toerbe. SBirb 
fie bom (Sefee ni^ fouet genng, fo tl^num md^ no^ ctnNüK 
Qffig boau» 

Silin ttgt man bie Sauce fd}mig fod^txt unb- gicgi ^ bsn^ 
einest ^ixxtX^m ^ bie gebratenen Sifide^ dbm erfl: bnm, 
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menn felBige t>erf()eiil tpecbeu foUen, bantit bte 6tiufe unb 
tcu(U(^ bleiben. 

9a MntiiiclfUifil^. 

§aimneipeifd^ wirb in 6türfc gcfc^nittcn, fe^r fau6er öc* 
tuafd^cn, mit SBurgeln unb S^iicbcln on'ä 3cucr gefegt, ^afb 
tüei^ gefiK^t unb gefüllt ^ann flelU man in ber tfaren 
Sätil^c njtebet an'^ gcucr, legt (JJcmürj an unb ein flatfeä ^b^il 
in ein rcine^ HJ^ouffelinlö^pd^en lofe gcbunbcncn, etmod jet* 
quctfd^ten ÄümmeL hiermit lagt man ba§ gletfc^ njcid^ fod^en ; 
bonn mad^t man bic ©auce mit Sßei^enmel^l unb etmö§ geric^ 
benem ^^eigbrot bünbig unb (egt gen^ö^nlic^e Titt)itidl^ in. eine 
tiefe ©c^üffel, bad gleifc^ unb bie ^uce baxübec 

9i* KavioffelfHUr^em 

55ic Kartoffeln h)exben tob Ö^f^^^^/ ^ Stflcfc gcfcbnitten 
unb in fQd)eubem SSaffer cingcbrübt — Sßon JKinbfleifd) ober 
^ammetffcifcb focf)t man eine ^ruljc mit SBut^ctn, gmicbcln unb 
(öenjürj. Söenn baä gleifd^ gefüljlt ifl, gießt man bag 5333affcr 
t)on ben Kartoffeln ab unb fcjt fic in reid)ltd}ec gleifdjbrü^e in 
einem bieget an'^ fjeuer. 3Iuc^ baö nötfjigc 3ctt h)irb t)on ber 
^rilbe baju genommen. 92un läßt man fic fo (enge fod^en, bi§ 
fic mct(^ finb unb fid) aucb öon ben detfoc^eiiben Kortoffcin öon 
felbfl eine büiibige 8auce gebilbet l^at, t^ut au(^ nocl^ einige 
öemürsfömet bajit 

^ad Steifcb foc^t man in ben Kartoffeln oollenb^ meic^ 
unb fiiebt ed bo^u. 

ßum 8c5nifeel fd)neibet man ou§ ber Katb^feule banbgroßc 
8türfe öon ber ^idc eineS ftcinen S'i^oerä. ®iefe mäljt man 
crfl in jerflopftem (5t, metcbcS gefatjen morben ifl, bann in einer 
9)?ifd}ung öon gefiogeuem SBeigbrot unb SWebt unb herauf tcgt 
man fie auf bie ^Jfannc in bereite f^Sumenbe S3utter. hierin 
hraitt man fie fo fcbnclt toit nur mögücb öon htiben Seiten 
braun, bamit fic red)t faftig bleiben, unb fnifUg' nicidben, unb 
giebt fic 5u beliebigem (55emüfc. 

Äotclctt njirb nid)t allein auä ber KalbSfeule, fonbem aud^ 
an§ ben btdfen obcrften ^üdenjlüden bereitely ebenfo auc^ twn 
©c^inc^ ober ©d)öpfenfleifcb. 

S)aö SRüdgtat mirb ber Sänge nat§ gcrabc burd^gebauen, 
ba9 fRMtnjitüd ebenfalls ber £änge noc^ abg^^ueiv an j^er 
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burdjöeW"itten, fo bafe ju jcbem ©tücf eine 'Siippt bleibt 
S)ad gleifc^ ieber 9li^^e ^äutet man ob; bann Hopft man 
ein n)enig breiter, o^ne c0 §tt aedIo)»feti^ itnb tatet bomt We 
©tüdfe tvie bad ©d^ni^el 

3ur ^arbonabc nimmt man Wiebigc ©tücfe ÄaCb-, ©c^weine» 
ober @(^ö|)fenfleif(l^ ladt fie — aud^ mit etma^ ^ttt bonnttet— , 
aber nlil^ gar fib^ formt StüdEe batav^, bie man aber 
ntd^ gar fefi aufammenftopf t, fonbem mit {o, bog t»ie ©tiUfe 
$ttf«nmen§alten, to&i^t fie in jerflopftem unb gefaljenem St, 
bann in äJle^t unb SBeigbrot^ bröunt fie in fc^umenber S3utter 
fd^nell t)on beiben @etteit nttb ßreitt nac^ fOdvtbm ettoad 
Pfeffer über. 

(Sd ifl gut, mnn bie @tft(fe eine @tunbe t)ox bem SSmten 
geformt finb; fie fallen bann ni^t fo leicht auä dnaribct. 

^efaljen mirb bei ©d^ni^el, Kotelett nnb ^arbonabe nur 
bad ®i, unb ifl bie Butter flart gefal^n, fo aud^ bied nic^ ' 
einmal^ loetl banad^ leidet bod Srleif4 faftM toixb» 



®te Koteletts h)etben ^iemlic^ bicf gcfd^nitten, abgej&utet, 
in S3uUer getüäiät unb mit eixvaä yjtcljl beftreut 

9hin tl^ut man bie ÄotelettS auf eine Pfanne in fc^öumenbe 
SButter, lägt fie batin ^ell bräunen, nimmt fie bann l^erau^ unb 
legt fie in eine genjärmte Slffiettc 

3n bie ©auce gießt man tttva§ gleifdjbiü^e unb faure 
£al}ne, wie aud) etnjaö Sitronenfaft, unb ijl fie ni(^t bünbig 
genug, )o rüf)tt mau ctma^ Äartoffelmel^I barunter. 

92acf;bem fie gut burd)gefod)t ift, rietet man biefe (Sauce 
über bie 5!oteIett§ an, unb fotlten einige SWe^ffügeld^en nid^t 
t)erfod)t fein, fo giegt man fie burd^ ein ©ieb ober einen 

94* »d^mifd^er ^afe. 

1 SHIogramm 9tinbfleifd^, 1 Kilogramm <Sd^toeinef(etf4 
loerben gefd^t, bann mit 4 lottern, 100 (Stamm gel^adften 
€axbeUen, tttoai geriebenem SBetgbtot (ettoa 4 ^tdffel t>olS), 
eilt ttwtttg ©alft nnb S^ittter bermengt unb mit btefeit gutl^teit 
gut ^ufammengearbeitet; bon biefer §^affe formt man ein tangeS 
^mtenfhldE in (^eflalt eiited ÜRel^rudeniS, \pidt eS mit feinem Sptd, 
legt ciS ist bie ^ratenpfanne in eben gebräunte Setter itnb U%t 
c0 im Ofen l^eCDbraim braten. 
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l €tttitbe ttBtäi bem (Sinfe|eit ist bett Ofen gte(t man 
cftmiS fottce 6a^ an nnb bann flirrt bod 3fletf4 
Stollen fettig. 

die man bad Stotenfifidin bie S9tttiec legt, umminbet man 
e9 nieitßtuftg mit tttooB ®inbfaben;p um ed batanaud bec Pfanne 
5u l^ebeiv cd fettig ift 

95« .^etinoSIIo^^* 

Statt be^ 9RinbfIeifc^c3 nimmt man ju bicfem 5ttot>ö ba^ 
fein ge^orftc S^^ifd) öon einer cntfprcc^enben ^D^engc L]ut gcmöf- 
fetter, abgezogener urib gcl^adEtcr igeringe; jchod) nimmt man 
etmag mei)r §ering^fteifd^, al§ man SRinbfteif^ nehmen njürbe. 
^aß bic geringe gut geiDöffert finb, ifl §anptfacf)e, fonft n?irb 
ber ^lop^ gu fal§ig. llchuc\m ift baa S5er[al^t;eu baffclbc, 
wie bei ber ^Bereitung be§ 5^^if'i)'^io|jfc^- 

5[Kan ßiebt biefe Älopfe (eigentlich eine gaftenfpeife) gebraten 

grünen S3o§nen unb fartoffetbrei 

96. ^af<!^ee. 

®ic Sunge unb baä §erj öom ^atBe n^erben abgcToc^t, 
rein gefc^äumt unb gemaf(^cn unb nac^ Entfernung oUed lUu» 
brauchbaren fein ge^acft; bie SSrü^e mirb geflärt 

tttlöbann t^ut man ein tüc^tige^ (Btixd SSutter in einen 
5^iegel, fd^mi^t barin feinet SSeiäenmc'^t bunfelgelb, t^ut boju 
etmaS öon ber gteifd^brütie, ferner bic get)acfte gieifd^maffe, ge-* 
fjadCtc Qmth^in, geftogcncn Pfeffer unb, menn man e§ gerabe 
liebt, au(h einige ge^acfte GarbeUen; bann giegt man etmad 
ßffig an unb lägt alteg jufammen gut bünbig foc^en. mug 
nicht 5u bünn fein, ethja nur mie ioei(her Kartoffelbrei, fo bag 
ed nicht auf bem Xelter au3 einanber fließt 

Wulh öon fRehlunge fann man bieg §afch6e bereiten, cbenfo 
auch öon Kalbsbraten. SSenn le^tereä ber gall ifl, bonn nimmt 
mon ftatt ber S3rühc etmaä S3ratenfauce mit bem SÖratenfett unb 
ftatt beä gebraunten SKehtS geriebene^, feinet SRoggenbrot. 

5D^oncf)e lieben auch Korinttien unb Qudex baian; bann 
müifen bic 3*^^^^^^« fortbleiben. 

97. i^abetno^d. 
t mit ©arbeiten unb SQBeigbtot 

^Dlan nimmt 9tinbermärd^en, reinigt fie t)on gett unb ©e^nen, 
fd^eibet bail 8fleif4 in Seine f^eibige Stüdfe, tiopft felbige mit 
etitem ^l^etnen Rammet, aber fo, bag fie nicht ganj jetmolmt 
loeiben. 5E»ann fd^itt man in einet !ßfanne fein gefaiile 
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Qtoi^bOn unb tt^i tM SButter, t^ut baS tiki\d) mit etoaS €dla 
unb Pfeffer ba5u, nl^rt eS mit einem fidfiel, h\» eS SuS gi^^/ 
unb I&gt bie S3uttec nii^t Hat werben. Unter bejtftnbigon 
surren giebt man ein paax ge]^a(!te @arbe0enr ettoad geneboicS 
Seigbtot nnb ein tleinei^ SBetngUid boH ioet|en SBetn baan. 

®iefe @petfe wirb i @tunbe bot bem SCntiii^ten getodjt; 
bie gleifc^ftüdc^cn bürfcn bie (Shtöge eined 3e^itp[cnniötlüileÄ 
tttdftt fiberßeigen. 

3tt biefem (Sffen giebt man gebratenes ^filBermarf (®e^int). 
^aS tftlbermatl mirb »on allen Srofem [e^c gereinigt. Sit 
einer ^fferoHe werben ge^adte 3^ebe(n inldutter gar gefdjmigt, 
aber nid^t htam; harn legt man baiS 9Rarl ba^u, i&gt cd nnter 
fleigigem Umrühren gar »erben, legt Pfeffer, Sal^, 'SJhiSttünx^ 
etttad Saline unb geriebene^ SBeigbrot baau, lögt alleiS gut imrd^ 
brfll^en unb giebt e9 auf einer befonberen ©d;ü]]el jmn Siii^ 

9J?an fd^neibet cbeiifally bon gett unb Seltnen befreite 
9linbcrmärcf)en, ober, menu man foldje nii^t ^at, auc^ anberc§ 
3leifd) in nid^t fe^r bicfe 6tücfc üon ber ©ro&e einer guten 
falben ^anb. ^iefe !lop[t man ebenfalls n^eid^, ol^ne fie gan^ 
ju jerquetfdjen. 

Silün nimmt man S3utter unb ein gute» Xl)di geJjadEte 
3u}{ebeln, lögt biefe Tjolbujeic^ fd)moren, fc^üttet einige Söffet 
2öei5enme]^l bogu unb lögt c§ gelbbraun merbcn; banac^ giegt 
man fo öiel gleifc^brü^e ba^u, bag bie Sauce ettuaS fel^mig 
mirb, legt baä SIeifd) Ijinein unb fd^üttet ein giemlid^eS i^til 
geftogenen ?Sfeffer unb Satj an. — hiermit mug ba§ gtcifc^ 
nur hjeid) brü^ien- (S^ inüifcn öiele Qtokhün unb eine flarle 
Portion Sal^ unb Pfeffer baian fein. 

3ft baä U^eifci^ uidjt öon ben 9J?ürd^en, ober i|l €0 gar 
öon altem 3Sie5, fo fd)iui^t man bie S^T^icbeln mit ^öutter, bem , 
g-Ieifd), ber ©rü^c, Pfeffer unb Satj sufammen, bi^ baä S^cif^ | 
ftjeidj ift, unb fd)mi^t äule^t ba^ SDZetjI an 

®ie gieif^brü^e bereitet man öon ben gleifdjabgöngen unb 
SBurjelit 

5Iuc^ über bie§ (5ffen fonn mon nat^ Setieben ein Keinem 
(55ta§ ^^cxxt))i^ein übergießen, aber otjne i^n mit^utodjen. (Sbenfo 
tann man eS auc^ öon ©djö^jfen^ unb Äalbfteifc^ bereiten. j 
3. ^otnifc^eö ärajl) ober dionUop^. ' 

5[??an nimmt ein guteä Xl^eit fein ge^adter QtvkheiUf mifd^t | 
biefe mit geflogenem $fe(fer, etmaS @al^ unb etxoa& fein ge* , 
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Mtnm, feinem Sloggeittot (SS müffeit in biefec SDKfi^ttttg 
8 Sl^e StoieBeln itnb 1 iOtot fein. 

9hm fil^etbet man ^^eiScn Hon Aal^, @4a|yfeii« oNc 
9KnbfIeif(^ t)on ber (fedjie einet ^onh, flotift jte ein tpenig, Be* 
jlmit fte blinn mit bee angegebenen SOtif d^itng nnb wtSt mm bie 
snfammen, ba§ fie bte gorm btraer, bidtor, ftngedanga^ 
SSflrMen l^ben. 5Diefe legt man mit (iiäUbtglii)^, gnlet 8nttet 
inglei«!^ eined neben bem anbem, in einen flauen Siegel rnib 
13^ fte bnmn »etben; julebt gi^t man fo oiel SSoffcc ^inai^ 
tag bte ©tfiden gana hai»on bebedtt finb, Ift|t fte fo lange fo^en^ 
(iS fte toeid^ finb, ntü) t^ »emt He @auce ni<|t bünMg genug 
etf4<einen foHte^ gteid^ anfangs noi| eüoag oon bec ^xob* 
mif^ung ]^n$tt. 

(9flt 1 tßetfon.) 

SRan f^tteibet 6—6 gef^ftße tol^ Aoxtoff^ in bflmte 
@4eiben niü> I&fit fte mit einet in ©i^^bm gefd^ittenen (leinen 
Btiricbet in tei^Iidjet IButtec gar nnb golbbioun btaten. Zü" 
htm mecben 2 fleine IBeefflealS tion SHinbetfild; bte bot^ ge» 
falaen nnb ge)ifeffert nmi^en^ in Snttec mtb B^i^icbeln fd^iteU 
m, beiben leiten faftig mtb engltfd^ gebralen. 5Daranf t|nt 
man in eine fteine tkt^fente Ao^econe 2 (SffBffd beficbiget 
S9mienfance (mtt leine fanxe), ba^n bte bor|ec gar gebtatenen 
ftartoffeliv bte Seeffteafö ttiü> einige in €(|eiben g^(|nitteni^ 
in Ottttev gebfinflete (^am|iignond, 2 (SPffel SRabeixa obec 
@tenl| nnb (ABt bte ganae SRoffe no4 6 SRimiten an gaii) ge« 
litibem S^et sieben, — iad (Skrid^t niitb in ber jlut»fertofferoIIe 
auf einem Setter feroiri 

9S. tkbamufte» IIIo|Pft|lelf4. 

%k SOtttter »irb im Siegel braun gemad^l; bann t»om 
Seuer gesogen ; gel^adfte fimiebeln n^fl bem ge^dEten 5Ko|>8fteifdi, 
Vfeffer unb etnxiS 6a(s mierben ba^n getban, gut untgerfi^ri 
bamit bod Steifd^ rd^t aufammenbadte, bamt gar gebrült nnb 
mit ben ftartoffetn l>erf))eift 

92a(^ stieben fann man ba0 ge^dfte 91^fd| an^ mit 
cttpag fein geriebenem SBcigbrot mifd^; baffelbe mnl aäbami 
aber mit bem Sleifd^ aufammen tfid^ttg bur^el^adt »erbciir 
bomft aufirmat mtb gteid^mägtg oertl^ »irb. Obne 83ei|" 
bcot aber ifl bte Spetfe Hotanateben. 
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%ks (^fen ifi fe^r fOttigenb; e§ loiib bo^ i ftUogtmmit 
gkifd^ fflt 4—6 ^^onm omflgen. 

99* HIo^«. 

OJute§ fcfjicre^ 9^?i^^bf^cifcf) — aud] Sc^tücine- imb €;tIjiH>ft»* 
flcifc^ äujammcn, ober letzteres allcni - jdjabt mau mit einem 
2Keffcr recfjt fein, ^ann bereitet man folgenden TtxQi 2luf 
1 Kilogramm jein Qejrfjabteö ober Qclincfteä Sleifc^ nimmt man 
4 ©ier, f £itcr geriebene^ ^l'cißbroi, f Sitcr oBgefoc^tc unb 
geriebene Kartoffeln (bicfc aber etraaä reid^tid^), i Sitcr gc* 
fc^moljcne ©uttcr, 2 (Sßlüffel (Sofine, ©atg, ettDa? n^ftoßenen 
Pfeffer unb enblidj ein n^enig fe^r fein f^criebcne ä^^icbeln. ^ie^3 
alles arbeitet man tüd)tig gufammen unb fonttt bot^oit eüood 
platt gebrücftc, runbc 5?Iopfe. 

"2)aö hiermit Slngegcbcnc iinrb nngefii^r 50 5lIopfe liefern. 
%\t\t tttmenbtt man barni auf eine bec na^folgenben ^rten; 

SBö^renb man ben Jeig bereitet, foc^t man üon ben 2fletfc^ 
abgangen mit SBurjeln unb gmiebeln eine gute $rü^e, giegt fie 
burc^ ein ©ieb, nimmt aUeS gett rein ab unb fe|^t bie flate , 
JBrü^e toieber an^§ %meL 

3n biefc legt man — toetrn fie fod^t — bie ftlop^t, ein 
tüd^tig ©tücf SButter, (Bttoüx^, fiorbeerblott unb einige gtüiebeln, 
n)eld)e man ^rnai^ auS bcr ©aucc entfernt; bann gießt man 
etioa^ ©ffig an, ma(^t bie ©aucc mit einer SWifc^ung üon SD^e^l 
unb geriebenem SBeißbrot ju gleichen X^eilen Bünbig unb t^ut 
nad) 93eliebcn eine f (einigfeit Qudex boran. hiermit loc^t man 
bie ^lopje burc^, aber nidjt 5u lange; bamit fie nic^t ^art 
toerben. 

SSill man biefen £Iop§ feiner bereiten, fo t^ut man noc§ 
belieben Kadern, ge^odfte 6ari3el(en, ditronenfc^eibcn ol^ne Äernc, | 
GljampignonS, 9Koufferon§ ober Senfgurfen baju unb gießt auc§ 
beim 2lnrid)ten ein (55Ia§ S^err^ ober Sfi^^inttjein über. §ot 
man feine SÖrü!)e, fo nimmt mon jur (Sauce nur SBaffer. ! 

2. SD^tt ©enf unb Gljam^jignon^. 

9J^an fod^t bon ben 5tctfd;abgängen ebenfairs mit SBurjeln 
unb ämiMn eine SSrü^e; ti&ct fie burcl ein ®ie& unb nimmt 
bod Sctt l^ounter. 

3n einen Xiegd ffyst mm ein gutes ©tüdE Sutter, fc^njii^t 
\o Diel 9R^(r att man pxt €auce gebtaucl^t, hieiglict badn^ 0te|t 
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bie geflärte ^rül^e bo^u unb legt, totnn iDle^l uxlod^t ift, 
bie klopfe hinein. 

SftvLxi rü^rt man ein gute^ 2^eil cnglifc^en, fein gemahlenen 
6cn{ an — nngefS^r auf 25 Älo^jfe einen (Sgldffel gel^äuft 
öoU — , giebt äiemlic^ reid^Kd^ kapern, grob ge^acfte ©^am* 
|)ignon§, öon bciben aud^ ctmaä @fftg, femer SudPer, einige ®e- 
iDÜrgförner unb nod^ fo biel anberen Sffig baran, bog bie ©auce 
fäuerUc^ genug baüon ifl ©ie mug gut bünbig fein, fc^dn gelb 
audfe^en unb nic^t ju füg iein. 

®ie, njie oben angegeben, geformten ^[op\t iväi^t man in 
(Si, bann in geriebenem Sßeigbrot unb 2Jie§I; borauf legt man 
fie in jc^aumenbe SSutter unb brotet fie barin fc^ön braun. 9)ian 
legt fie aud) o^ne (5i in bie 93utter, nur in etraaö geriebene^ 
äöeiftbrot gebcüdt; jie loerben aber röfc^ec, n?enn fie beroäljt 
koerben. 

4. ©ebratencr ^stiopä mit fauter Sauce. 

Tlan fomtt bie StU>p\t, toit oben befd^cieben, unb bratet 
fie braun. 

92un fe^t man SSaffer auf, 511 bem man, meitn man ^^at, 
etrua§ gleifcf)bnif)c t^un fann, metrfjt guten X^orner $iejferfucf)en 
in Gffig auf, ttrva .Katari ncf;en ober 9?ürnberger, fo Oiel, ba^ 
bie (Bauet bünbig banon inerben fann, t^ut i^n, flein geröhrt, 
jur SBrü^e, ma^^^t ^inltiiuilicf} ffig unb fauer, t^ut bie braune 
Sutter Oon ben Mo^ifen imt bem 6a(§ baju, fat^t noc^ richtig, 
Iö{3t bie (Sauce bünbig lochen unb richtet fie burc^ ein ^ieb übex 
bie Itlopfe an. 

©inb bie klopfe Xagd dornet gebraten, fo emäxmi man 
fie wieber in ber (Sauce. 

SWitunter erfe^t man Mtenben^fefferlud^enburd^gebtäunttÄ 
fOlt^U ed ifl biciS natürlich toenigec tooi^Ifc^mecfenb. 

6. ^iop9 mit ä^ord^elfauce. 

lüian formt bie itlopfe wie oben ongegeben, foc^t fie in 
SBaffei obet ^rft^e gat unb giebt banibec eine SDlocd^elfauce. 

100. IBottlettett. 

8ie n^erben äl^nlic^ bereitet toie ber MßpS. 2]?an nimmt 
patt be3 ro^en gteif^aJ gefoc^te^, bon übrig gebliebenem ©raten 
ober 6ut)t)enfleifd^, unb l^adt e^ gan^ ^n. ^ann nimmt man 
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ober einige Sier unb etioad SButteic me^r all 5um STfopl, ba bie I 
SSonletten fc^toecet jufammen galten unb leichter txodtn loecben 
aU berfetbe. 

S)a3 richtige SSer^ältnig i[l ctma fol^eubea: 1 Siter fe^r 
fein gefjadttel S^eil'c^/ i fiiter t]ecie5eneö SBeigbrot, i fiiter 
geriebene Eattojfeln — bicö tvixb trodfen etmaS gletc^niägig 
öermifcfit — ; baju fommcn 2 Gglöffet üoU (2a§nc, 4 gan^e (Sier, 
fo öid ^uttet wie etnja 4 fteine Sier grog/ richtig (Salj unb cttoal 
gcftofeencr Pfeffer. S^^^cbeln, nur totm man fie befonberl liebt 
Slllcg njirb tüd^ttg burc^gearbeitct; etmaä große, flad^e Btüdtn, 
runb geformt, toerben in bann in SD^e^l unb geriebenem 
SEBeigbrot gemälzt, unb in Butter braun gebraten, ^ieje $otttou 
giebt 14—15 S3ouletten. 

SZtt^bem bes fauto oereuitgte fto|)f mit bec B^nB^ ^ i 
f4liNHl|eiit @alatoa|fec toei(^ geCoc^t ifl; mucb ha» 9äf4 t>oii ' 
ben ihtod^en getöft baS Uiibroiu^toe ottfentt bie finnge t^im 
ber AitBaeit toei|m $aitt gemidgt SOIei} in ntdglidftfl flod^ 
@tiUte 8ef(|itUleit ittib ouf bn ^finaoitifamte in Qutter imit 
8ioiebe&t ttsib geflogenem Pfeffer bux^ebraten. 

102« HoIMfftfie |tt baifen. ! 

®ie gügc njerben, nad^bem fie fefir fauber gereinigt finb, 
in f^koad^em Sal^n^affer meid^ gelod^t; bie gröberen ^nod^n 
loecben aiii8gebrot!^en, unb baS Uebrige tuirb erft in ®i, bann 
in ^tfjH gen^äljt, auf bie Pfanne in fci^&umenbe Sutter gelegt 
unb f d^neU Hon beiben leiten ^dibtam gebodten. 

103. Dalbdlebet }» braten* 

'^ie Seber roirb abgepiitet, in fingcrbicfe Srfjeiben gefd^nitten, 
erft ein tiein menig befatjen, bann in äerflo^jftem @i, banac^ in 
SWel^t gcmöljt, auf eine Pfanne in |)raffelnbe Sutter get^an unb 
fo fd^netl Qt§ mögtic^ öon beiben ©eiten braun gemad^t. 

^an ftteut möljrenb beä bratend ein toenig fein geftogene 
äBac^^lberbeesen übet. 

104* jlalbelebet $tt bapt^fcn. 

55ie ßeber njirb gut abgehjafd^en, abgehäutet, mit lang unb 
fein gefd^nütencm (Sped gefpidEt, mit ber Butter jugleid^ tu einen 
Stieget gelegt unb öerbedtt gang langfam über frf)n)od^em treuer 
gar gebompft SO^an fal^t fie ecft, na^bem fie fd^on 10 iD^inuten 
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ßcbänipft mxbtn i(L Quki^t tljut mau ctnjaä gon^ fein ge» 
ftoßcnc 2Öad}f)olberbcercn imb etroag füjje ©oE)nc an. SOknc^e 
lieben bieö aber nidjt unb t^uii ftatt ber 8al}iie unb '^i>adj^olbec«' 
beeren etwas SBein ober .Sier ba^u. ä^i^cßt protirt man mit 
einer bünnen, longen Jtabel, ob bie lieber nod} blutet; fobalb 
bicö nic^t her f^^^^l ift fie fertig. 8ic mug n)eid) uub {aftig 
fein unb baij uidjt lauge auf bem ^zxht ftef)eu, e(;e [ie geiwffen 
tuirb/ benn k)om langen Gicijeu mirb fie ^art 

ins* Muffleiev §« MHiM^f^ 

Seberu Ujerben uidjt geloäffert, foubcru nur hix^ üor 
beul Üiebraud^ einmal abgettjafdjeiL Wlan legt in ciueu Siegel 
unauögebrateneö ©aufefett, b. Ij. flein gefc^uitteue^, läßt e*3 über 
Äo^lenfeuer au^ge^en unb leife foc^en, legt al^baun bie Sebent 
nebft in 33iertel gefd^nittenen 2(e|.)felu, einigen 3'i^icbeln unb etwaö 
5[Rajoran hinein, lägt fie bämpfen, faljt fic bann mäßig unb läßt 
Jie nun über gan^ mäßigem ^j^euer gar bämpfeu. 

5Kan probirt jule^t mit einer )}labci, ob jie nod) hhdta 
unb lägt fie bäm^)fen, biS bieä nic^t mef)r ber %aU ift 

3e lan^iamer man fie bereitet, befto fdjöuer ttjerben fie; 
übrigen^ bereite nuin fie nic^t lange t)ox bem Q^enug, ba fie fonft 
l^axt mcrben. 

9)?an !ann aud) bie i^^er^cu mitbäm^jfeu. ®iefe fdjueibet 
man bann an einer Seite auf, bamit fie f(ad)e Stüde bilben; 
auc^ legt man fie too^I eine ^iertelftunbe frül^er in'S gett a\& 
bie fiebern. 

S3eim ^blöfen ber ÖJalle öon ber Seber ge^e man feljr 
Dorfidjtig hu SBerle, bamit erfterc nid)t öecleijt unb boburd^ bie 
£e6er gan5 bitter n;erbe. 

IM. Iliii^v))tit8e mft Stufinettfaiicc* 

5)ic Sunge wirb mit SSurjeln, etujaß (^emürj unb Saig 
nut ^attnjeid) gefoc^t. ^t§bann gießt mon bie Su^pe burd) ein 
Sieb unb nimmt baö %ttt rein ab. ^ie Sunge reinigt man 
mit einem äJleffer üon ber äußeren toeißen $aut unb bann 
ipäfc^t man fie noc^ rein ab. 

9hin fefet man bie 3""9C i>cr geflärten 58rül)e mieber 
auf, t^ut gut üerfefene unb fe^r fauber gen)afd)ene JRofinen baju, 
laßt biefe gut u?eid) unb runb üuffoc^en, fdjneibet etioaS 5DlanbeIn 
unb ®tttonenf(^eiben o^^nt Äemc an, bräunt 9)Je^I in Sutter 
unb ibüt ed boj^u, bamit bie (^uce bünbig wexbe, bräunt aud^ 
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Qudcx auf bet Pfanne, t^ut t^n ba^u, unb iwitit bie @aiice 
xtd^i bünbig getod^t i\t, t^ut imm noi^ dlmiS tot^ «bcc loetgen 
SBein itnb etmaH ^ßinmcnfaft bosu. 

t)te toeiBc Qaut twn ber gui^d^ abguaie^en gelingt am 
(einteilen, mm man bomit l^on ber 3ungci^fpi&^ anfängt 

1. ai^it ©aTbettett nttb ed^mat^bTOt 

SJ^an fejjt eine fette Slinberjunge in öollem Söaffer an'S 
Jener, frf)äumt fie ou3, foljt etnjaä unb tjut al^bann gcfc^nittcnc 
©eUetie, ^l^eterfiticnniurjel, 3*^^cbeln, ÖJemurj, ein Sorbeerblatt 
unb einige ^4^jeffetförner boju. ^'i^wiii ^öBt man fie fafl njcic^ 
lo^en, nja§ etma in 1\ — 2 ©tnnbcn ber galt fein fann, 

5)ann nimmt man bie 3ii»gc ^crou§, reinigt fie öon ber 
äugeren meigen ^aut, möfdjt fie forgfältig ab, fc^neibct [ic in 
feine Clucrfcj)ei6en unb giegt bie 93rü^e burcl^ ein Gieb. 

9hin fefct man oon biefer 33rü§e fo Diel ouf'^ 5euer, afö 
©auce 5u ben Su«genftütfd)en gebraucht toirb, mifc^t geftoß^en 
Pfeffer, ^eibenelfen unb ©eiourj gufammcn, t^ut baöon einen 
(Sg^öffet üolt an bie ©auce, ebrnfo einen ©glöffel gel^öuft öolt 
^ajjem mit bem boju gel)örigen ©ffig, 2—3 fel)r fein ge|adPte 
3iüiebeln, 200 QJramm ©arbeiten, njoüon beren eine ^älfte fein 
ge^acft, bie anbere nur auä einanber gcriffen mirb unb reid^Iic^e 
250 ©ramm SButter nebft ber gefcfinittcnen 3ungc. SBenn bie 
3unge föeic^ ifl, fdjüttet man fo öiel geriebene^, fSuerlic^eä 
©d^marjbrot (©d^rotbrot) an, bajj bie ©auce bünbig loirb, mac^t 
nod^ ©efd^mocf fü^, fc^neibet eine Zitrone o^ne ^erne an unb 
giebt ganj jule^t grob ge^iadEte (S^ampignonS mit ©ffig baju, 
ju einer QvmQt eüva i fiiter. S3eim 2lnrid)ten giebt man in 
SButter gebratene ©emmelfc^eiben um bie <Bd)ü\]d, unb luenn bie 
©ouce nic^t genug nac^ ©arbeiten fc^mctft, t^ut man beim legten 
^ufloc^eu no^ einige auSeinanber geriffene baju. Slud^ barf ja 
nid^t iu k)iel ©auce feiit 

IDlait bie 3unge ebenfaltö mit SSuraeln, Sl^adn, 
(^etoüra, Sorbeetblott imb etmoiS ©atj meid^, reinigt fie auc^ 
t^on bec fiuBeten loeigen $aut, tüa\d)t fie db, fc^neibet fie 
fanbete Cuerflflde mib giegt bie fitfi^ bitrc^ ein @icb. 

%m fd^mi^t man SOSetaenm^I — \o iM, hai bobmt bie 
@ance bflnbig mecben fann — in xnü^t Diel Suttet bunldbcounr 
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ojnc cd ju brennen, ham gießt man fo öiel 93rü^c ju, bafi 
^inret^cnb (Soucc tüiib, t^ut einige fein ge^acfte ©arbeticn, 
reic^lic^ Äapem mit bem boju gel^örigen Sffig, Sitxonenfc^ciben 
o^ne Äctne, ein flein n?enig (Sitronenfäure, enblic^ bie gejc^nittene 
gunge l^inein unb lägt bo§ ÖJanje bünbig fod^en. Shirj öor 
bem ^nridjteu giegt man nad^ S3elieben ein (^kd S^err^ ober 
anbeten meinen SSein baju. 

SSielc ttjcrben biefe 8peifc o^)ne vjucfer Dot^ie^n; inbe((en 
lann man {ie aud^ nac^ ^Belieben fü| machen. 

9?a(^|bem bie 2)ärmc gut gereinigt unb njenigflen^ ,jWei 
S^agc bei häufigem SBaifermec^fel gemöffert finb, fegt man fie 
Xaq^ t}oxi)ti, e^c man fie gu jLifc^e getjen n?ill, hjo mögü^ in 
meicljem SBaffer axC& geuer; boc^ f^neibet man fie nuc in gcoge 
etücfe. 

5iun lod^t unb fc^äumt man fie gut, ungefähr 1—2 ©tunbcn; 
bann nimmt man fie ah, gießt bie Suppe fort, hjdfc^t unb fü^U 
bie 5J)firmc faubet unb lögt fie bi§ gum anbem Xage f^e^en. 

Sihxn fd^ncibet man fie in Heinere ©tücfc unb fe^t fie mit 
frifc^em SBaffet/ etma§ ©alg, Oelterie unb ^eterfiltennjurjcl, 
1 — 2 geriebenen ghjiebetn, einem Keinen ^ünbd^en SJJajoran 
unb einigen (^enjürjfömem an'^ geuer. hiermit läßt man bie 
3)ärmc bollig Ujeic^ foc^en^ bann fc^mi^t man etnxiS Steigen- 
me()l in SButter njeiglid^, tl^ut e^ baju, bamit bie ©auce bünbig 
hjerbe unb gulefct noc^ n)ei6en, fein geriebenen Stt9tt>er, welchen 
man aber aud^ bei Zi^ä) befonberS reicfjen fann^ ba tt nxä)t 
t)on ^tbtm geliebt toixb. ^ie äBur^n nimmt man beim Sin« 
rillten ^erauS. 

SBill man bie S)örme etioag feiner bereiten, fo fc^mijt man 
SBeigenmc^I in SButter gelb, gießt gute gleifc^brü^e (am licbflen 
öon öu^n ober ^alb) unb au(^ ein hjenig öon ber 93rü^e, in ber 
bie 2)ärme jum jroeiten SKal gefoc^t finb, hinein, t^ut bie 
%Samt baju unb läßt bamit bie ©auce bünbig lod^xL 

(Sd muß mt \o t>vä @auce {ein, baß bie 5^&rme eben $Ia( 
bocitt l^oben. 

109. ^auetWut^ 

fyriff^ gleifc^njurfl n>irb fauber abgemafd^en unb mit SBoffer 
unb einigen gerfcfinittcnen S^i^beln auf^ä geuer gefegt SBenn 
fie foc^t, fd^äumt man fie, t^ut ein Sorbeerblatt unb einige ÖJcmftrj« 
Uuux bo^iv fol^t nod^ menn nöti^ia, mad^t mit einer SDUf^una 
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Don flcricbcncm SScifebrot unb 2J2c^t ju gteirfjcn ZijeiUn bic 
Sauce bünbig^ t^iu iiad) (i^eidjinacf C£jjig uiib ein Hein luenig 
3udet baju unb fod^t bie SBuift gar. Sft ä^* öiel JJett ouf bet 
Sauce, )o fdjöpft man, efje man onridjtet, etwa» boüon ab. — 
3cljr )d}ön tvixb bieje iBur)\ wenn man etma^ glcifc^brü^e gut 
Sauce flieüt alleö gett rein herunter nimmt unb ein Stüdi3uücc 
anlegt, and) — luenn mau )e^r fein toc^eu will — ctn?a^ S^eci^ 
Sein übeigiegt, abec mit {e^r wenig. 

110. fIVftiMvV — f«li«|I 9Ieif^ «Ii «vi^totttf»« 

Xie g(eiid)iuurft mirb gut abgeiuafdjen, in eine ^linjen* 
pfanne gelegt unb ÜBajjec aufgegojieu, fo öicl ba^ bie SSutft 
^ur .V)äljte barin liegt. 9?un läßt man fie Ijieriu langfam ein^ 
fdjnioren unb üon beibeu Seiten gut braun merben^ brejt aber 
bie Surft fcljr üorjic^tig um, ha [ic fe^r leicht pla^t 

^ill^bauu nimmt man bie SSurft ^erauS unb giegt in ba§ 
auö ber Surft ^crauögeftoffene unb angebräunte JJ^tt etmaä 
Saffer, etipo einen falben ^iafieufopf Doli auf eine jicmlid) lange 
Sßurft unb lä^t hiermit ben braunen Sa^ in ber $jauue lo^- 
fotf)en, bamit man eine braune «Sauce txf)aitt unb nicf)t nur 
flareö gett Tlaw giebt bie Surft ju Kartoffelbrei, Sc^morlo^l 
unb öerfc^iebenen anbcren (ijemüfen. 

Öirü^, SReiS" unb Slutiüurft legt man, e^e mon fie auf* 
bratet, in ^eigeä Saffer, bamit fie burdjipärmc; alSbonn legt 
man ©c^malj auf bie Pfanne unb mac^t borin bie SBurfl braun, 
jebod) o^ne fie gu gerfcfjneibcn. ^icfe 2lrt SuhtmtvLnq wcnbet 
man bei fetter £anbnmr^ an. ^ie t)om glcifc^r bereitete Surft 
bräunt man gleich in gett 

III« MnmtAet^tnUm* (BHnbfleifc^ mit «e^fel.) 

Slbgelo^te^ frifd^eS, auc^ einge^öfelteS 9linbflcifd^ fd^neibet 
man in ©c^ibcn; biefe legt man mit einem guten i^ieil in 
©c^cn gefc^nittener ^epfet unb einigen fc^eibig gefc^nittcncn 
StPiebeln in hinlänglicher SSutter auf eine ^linjenpfannc. ^ic 
2tcpfclf(j^iben bürfen nidjt ju bünn gefdinitten Werben. SWau 
rcd^net 1—2 5IepfcI für eine $er)on. So lägt man ba§ gletfd) 
langfam buri^bämpfen, aber nidjt fdjarf braten, nimmt e^ bann 
^erauS, legt bie wei^ gebänipften aber nid^t au§ etnanber ge* 
fc^morten ^lepfetfd^eiben barüber unb bajttjifc^en, bic ^^tvitMn 
ebenfalls oben über unb lägt bann erfl bie SSuttcr tjöllig braun 
werben, fflaäibm le^tered gefc^el^en, giegt man ein wenig SBaffer 
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^ bantit aikä braune Mlod}c unb ]ic^ ein biauner 3udfa|^ 
in bec (Bauu bilbe. ^iefe gtegt man banoc^ über bo^ S^f(^ 

112. €^iitleii i« teftifii. 

Sft bec (S^iitfen fe^r ^art unb faltig, fo läßt man bie ge* 
fd^nittcncn ©c^ciben in füger Wiid) lüeic^en, 3—5 ©tunben lang 
je nac^bem bcx ©rf)infcn me^r ober mcniger ftart öei'öljen ift 3ft « 
l'c^arf) gejaljen, [o bratet man i^n o^inc i^n öor^er cinjuJücic^cn, 
^ie eingemeic^en ©tüde \pixlt man t>ot beni l^raten gut mit 
ma\\et ab. 

Silun legt man ein guteg QtM Sutter auf bie Pfanne, ti)vit 
bie ©t^jciben in bie ^raffelnbe S3utter unb hxattt atäbann, aber 
nur auf gelinbem i^cutt, mittv. ©obalb ber ©c^infcn fic^ mit 
bcr (Sabcl »eic^ unb mürbe fHd^t, nimmt man ii^n au^ ber Sutter 
gtriti^ auf bie bagu beftimmte 8cf)üi)el, lögt at^bann bie SButtcr 
auf ber Pfanne gut anbräunen, ober nid^t brennen t^ut bonn ein 
menig Saffer ^in^u, bamit ber braune loSfoc^e unb gie|t 
fie bann iiber ben ©c^infen. 

SBill man ben ©c^infen mit ©al^ne braten, fo tl^ut man 
bide, fäuerlid)e ©a^ne auf bie Pfanne, legt ttJenn fie 5ur ^älfte 
eingcfoc^t ift, ben ©c^infen hinein, foc^t i^n barin wtid), nimmt 
i§n bann t)erau§, lögt bie ©a^nc bei fe^r gclinbem geuer bicf 
unb braun merben, reibt aber mö^renb beffcn immer tüchtig mit 
einem ^oJsIöjfel bie ©a^ne öom 93oben bcr ?ßfannc ah, bamit 
fie nic^t brenne, t^ut, menn bie 83utter nun flar abgefegt unb bie 
©a^nc bicf unb braun \\t, etmaS SBaffet ^inju, bamit bie ©auce 
bur^eg fel^mig unb bünbig loä^, unb giegt fie bann über ben 
©^inltn. 

113« Bttinptlit )tt b Voten« 

^ie ©teinpilje werben gereinifit b. f). ba§ ©tra^Iigc unter- 
Tiatb ber ^ii^t tvixb mit bem 9jLe))er herausgenommen, baS 
löurmige Steifd) auägefc^nitten unb fortgenjorfen. 2)ann fc^neibet 
man fie neBft ben ©tieten in tIeine länglicfje ©tücfe, möfc^t fie 
fauber ah, todyt fie in ©al^föaffer meic^ unb lägt fie über einem 
©iÄ ffi^t ablaufen, 

tilBbann t^ut man auf ctnc ^^linjen^jfanne S3utter, legt bie 
^ilgc "^imiu, tf)ut tüchtig gmiebeln an, fol^t unb pfeffert flarf 
unb tagt fie nun nac^ belieben in bec SButtet entföebec nur buxc^ 
fd^moren ober bunfelgelb bxatcxu 

®ic frifd)en ^itje bfirfen mä)t tongc fieljeii, e[;e man fte 
reiniot itnb Mod^t, ha fie fe^c \äfiuü. oon SBürment ^esfceffen 
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roccben. fiaßt man fie j. 58. eine S^ac^t burd^ mahQtlod^t fte^cn, 
\q tann man am iO^orgen faft ni^td me^r bat>on gebcauc^eiu 

Syjan Bereitet jie au3 9iubelri unb geformten J^eifc^reften. 

^iJiau bereitet gute ^Jiubeln unb foc^ fie in SSaffcr ober 
5Iei]'cf)5rü^e meic^; femer bereitet man öon nefodjten ober ge^ 
bratenen Öleifcffreften einen guten ^lop^teig, nimmt alSbann eine 
SD'le^(f|)eifeform, ftrcidjt fie mit ctma^ S3utter auö unb legt al§- 
bann immer abmec^felnb eine ©c^ic^t 9hibeln, über roelc^e mon, 
bet aJlengc ünpaffenb/ ein Hein hjenig Suttcr jer^jflüdt, unb eine 
8d|ic^t ^etg ; ober man legt Seig unb S3uttes ^ufammen in fleine 
§äufd^n über bie S^ubeln. ©o füllt man bie fjorm. Cbcit 
lommen ^be(n unb über biefe ^uttcrftüdtc^en; fo tDÜcb bie gorm 
in ben ^adofeit gef^oben unb bie 6pei[e oben toiun gebaden. 

SSenn man roiü, Um man ben ^g auc^ non ro^em f^Ietfc^ 
mit ®aMka feinet bereiten, mid^ nac^ lOeUeben M\t sibm 
fiteihcnen, axtd^ dne i^ecingdfauce baju geben. 

116* ^ua€9tatb0tMi!H wU üftfenti^elii, 

9Kan ft^neibet Sd^infenWetben t^on ber 5Mt etnei^ Kernen 
gingerj^ vnb toAffert fic^ toenn ber ©d^nfen floxl gefallen x% 
etnrad in SliU^ ein. SBenn bteS gefc^e^en, nimmt man fie noi^ 
einer l^alben Stnnbe l^erond, malst fie in (Si, bann in mit 
geriebenem SBeifibvot tietmifc^t^ legt fie in praffeinbe Sutter unb 
mod^ fie fd^nelt bon beiben leiten braun. 

^ierju fo^t man fein gefc^nittenc 9hibcln in beliebiger 
gieifc^brü^e gar, lägt fic über einem Sieb ablaufen, rül^rt fein 
geriebenen, bcliebirjen £äfe barunter, ftreut aud^ oben über jiemltc^ 
Parf ft'd\e, Ujut barüber ttma^ gerpflüdfte 93utter, tä&t biefe 2Jlaffe 
im Ofen etmod baden unb giebt aud^ nod^ braune S3utter baju. 

116. •e|int }« ibroten. 

Qk})ixn (9Kar!, aud^ fragen genannt) Dom Mbc ober 
©c^etn totrb mel^rere ©tunbcn gcmöffert, bann abgelotet, rein 
au§gefafert, ^erbrüdt unb mit einem tüd^tigen ^t^eit fein gel^adfter 
Stoiebeln, ©alg unb gefto^enem ?5feffer in reicf^Iid^er 58uttcr auf 
ber ipiinsenpfanne gebraten. @§ mu6 ein rec^t fetter^ ^i!ant 
f^mecfenber 33rei fein, unb bie Söutter mu§ braun gemacht tuerben, 
e^c man ba^ ^ixn hineinlegt Slud^ mu& f^eif3ig umgerührt 
Mcben^ bomit fid^ bon bem SJlart nic^t ^mel bilben. 
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6 ^erfonen. ^vibtxtitnnQ^tit Vf^l^fo Stmhtn. Sßon 
3 ?ßfunb .^atBftctfd^ oii§ bcr teulc fci^neibet man ungefähr toler* 
gro^e ©d^eibcn unb Brät bicfe fd^neff in einer ^offeroffe in 
fiteigenber ^Butter nebß einer mittelgroßen feingefd^nittenen 
3»icBcI Braun, bann Qitit man fod^enbeS 893affcr ober eine 
au^ Vs 9)^aggi«S3ouiIIon!a|)feI bux<i) ^ufgiegen oon fod^enbem 
SSaffer Bereitete, foci^enb ^ciße ©rül^e barauf, fügt Pfeffer, mentt 
nötig, noä) etmoS ©afg ba^u nnb löjgt ba§ ^teijij auf mägig 
l^i|er ©teile eine Heine ©tunbe langfatn fd^moten, fd^metä 
€d «B, mürat mit Vj 2:celdffel SRaggiS SSürje unb rid^tet eiJ 
5u IBratfdstoffeln obec bttf«j^0e«fi]^rteit ^ttoffeln in tiefer 
B^id an. A 

llalBdfi^nitteit mit ^arbeneft* 

6 ^erfpnen. guBereitung^jeit 2—3 ©tunben. 9Jian f^ncibet 
giemlic^ bidfe ©d^eiBen aud ber ^eule ober bem ^orberDiertel, 
Blondiert fic unb foc^t pc in SBoffer mit et»og ©alj fafl gar, 
nimmt fie l^erouS, legt fte in eine ÄafferoIIe, gießt etioaS öon 
bec ^^Brü|e barüBer, fügt ein ©tüd ftifc^e S3utter unb etmad 
SRuÖfatBlüte baju, fott)ie 150 öJramm aBgehjafd^ene cntgr&tete 
tttib red^t fein gel^ad^e ©arbeiten, lögt aHeS gufammen gut 
&sv§ einfod^en, legt jule^t einige 3ittonenfd^eiBen l^neitt, toüx^t 
mit Vs Teelöffel SJlaggid SBürje imb^ rid^tet am auf einer 
Sc^flffet S^atfortoffetit iKiffät om IBefleit l^ier^u. 

6 ^perfotten. IV2 ©tunbe. 2 ßamm^erjcn »erben Bl&ttcr* 
artig oufgefd^nitten, aBer fo, baß bie einjeincn ©d^eiBen 5U- . 
fommenpngenb BleiBen, bann mit feinen ©pedfföben red)t bic^t 
gefpidEt, mit ©alg unb Pfeffer Beftreut unb jebe§ ^erj für fi^ 
(im iJu)tjalI Beibe jufammen) mit einem 6tüdE ©pedf^ ober 
©d^infenfd^toarte uuUüicfett unb mit Qmitn umBunben. "Xann 
läßt man ein ©tüdf^en Söutter jerge^en, bünftet barin tttva^ 
gcrfc^nitteneg SBurjelttjerf unb eine 3*^^ieBeI burd^, legt bie ein^ 
gemidtelten ^erjen l^inein unb läßt fie (am Beften im Öratofen) 
tocid^ bünften. ©oBalb fie toeid^ finb, entfernt man bie Um^ 
ptfung, läßt an ben Slußenfeiten goIbBroun braten, berfoc^t 
nebenl^er bie Srü!^e mit eüüo^ SBaffer, rü^rt fie burd^ ein ©ieB, 
ftjürjt fie mit 6 Zxop'im 9Jiaggig Söürje unb gießt fic über 
bit nun ))i)]lßänbi0 aufgefd^nittenen Sleifc^fi^eiBen. 



Digitized by Google 



1 



~ 60b — 

6 ^Perfonen. 2 ©tunbcn. ^ie jum S3raten Beflimmtc SitQt 
foK nic^t älter at^ 6 Söoc^en unb tromöglid) mit TOIc^ ge:* 
mäftet fein, ©ie tvixb fo juge^auen, baß man, inbem man bcn 
§aB abbaut, bte ©d^ulterfnoti^en fortnimmt unb bie S3auc^ 
rippcn ai)\)adt, einen ^afcnä^nli^cn Sroten er 1^ ölt 9hin föntet 
man ii^n, reibt il^n einige SDlale (je noi^ 15 — 20 SOlinuten loiebep* 
|oU) mit einer ^ifd^ung t)on @al$ unb geflogenen äBad^l^olbet« 
beeren, fomie etn)ad SSSetgroein ein smb fpitft il^n red^t fovg* 
faltig unb red^t bid^t ^antt legt man i^n in reid^Iid^ %exf 
toffene Söutter, fd^iebt bie Pfanne in ben gcl^öiig gel^eijten Ofen 
unb logt bei fleigigem S3egiegen unb S^^S^i^^ Mt bidfer faurec 
@ü^ne eine gute ©tunbe braten. 5S)ie @auce koirb alSbann 
entfettet, obg^c^niedt, tnenn nötig mit ettoaS ^aftme^t fetmtg 
gemad^t, mit einem £dffet SRobetra oufgeCMl^, mit Vs 
Idffel SRoggi» Wkyt »nfeinett unb ^u bem Bmten geteld^t 

lli«4|en«grilaffee. 
6 ^ecfonen. 5S)ie beiben Dorberen ^itvUl eined fd^önen 
Äiftd^en§ (junge Stege) ober Sämmc^enÄ werben in nette, nid^t 
Reine @tüdEe geteilt, in leic^tgefaljenem Gaffer eine SSiertelftunbe 
gelobt, bann auggelegt unb mit frifc^em SBaffer gefüllt. 3n* 
gmifd^en lägt mon 100 QJramm ^tter ober gutes SSratenfett 
fdjmel^en, gibt 2 in ©c^eibcn gefd^nittcne gmiebeln unb fonfÜge* 
Surjelmerf boju, legt ba§ iiUi\d) barauf, faljt unb pfeffert eS 
ein loenig unb ptt^t bann ben @aft einer 3itcone baiüber. %axin 
b&mp\t man haB gletfd^ nal^eju iveic^, legt ed bann aui$, fkSxAt 
hoS StttüAIeiBenbe mit 2 ftof((dffe(4en üRe^t unb toeftet mit 
(etd^tev |jfleifdibrfi|e unb SBeigtoein eine menig gcBunbene 
jSouce, bie na^ bem 9[uffi>c^en übet btö 9(^fd^ gefeil^t unb, 
toemt bied loeid^ genug, mit einigen 5&»>t»fnt SRaggt^ SSBüxse 
ivoKenbet hyixb. 

aReenetti^fleifdl. 

6 ^erfonen. 2 ©tunben. SBä^renb man V2 ©tange Tletx^ 
rettid) red^t fein reibt, fod^t man IV2 Big 2 $funb in ©d^eiben 
gefd^nitteneg fRinbfleifd^ in ttjenig äBafi'er mit etrt)a§ ©olg mcid^. » 
®ann bräunt man in ettoag gerlafiener Sutter 4 SBürfel Qudex 
unb 1 — 1 V2 Söffe! 3D^e^I, gibt ben gerieBenen 9!Keerrettid^ baju, 
läßt il^n mit burd^röften, füllt üon ber ^rü^e, in ber bie §Ieifcfy» 
fdE^eiben gefoc^t Ujurben, foöiel §u, n?ie man ©auce braud^t, unb 
gießt ein QSia^ äBeigkoetn l^in^u, läßt bod gleifc^ einmal 
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boctit auflod^ert, fd^medt ob, toüx^t mit 8^10 Stoffen äflaggtd 
SBüxje uitb rid^tet aru hoffte boS ^Ragout nid^t {auet genug 
feilt, lann ein toenig feiner @[{ig ober noc^ ein Äöffel äBein 
^ein^etan merben. 

6 ^evfonen. SuBecettttitod^eit 3Vs Siuitbett. 5Dad fdfd^ 
Sd^Uieiiiefleifi^ (ft^^ obet ftamm) toitb ht ©al^loaffev gas* 
gtefoil^t^ aBec nic^t nreid^. Unterbeffen |iät man ein 8tilc! 
ixoämt9, httM 9loggenBrot fein gerieben unb in einem @tfld« 
d^en jerlaffenet IButtec gelb gerdflet, gibt ba^u 120—125 <0ramm 
IDürfItg gefc^nittenen &ptä unb 2 n)ürf(ig gefd^nittene Bl^i^ 
bebt, Yi^jct affeg gut bufd^ (mobei batauf ju ad^ten ifl^ bag 
bie SRaffe ntd^t fe^r bunfel bcfiunt), giegt 1 ober 2 Sbffel 
bellen SBeineffig l^tnein, fügt eöoail Pfeffer, 9ttfttn, Sngtoer, 
ein Lorbeerblatt, 6 Sad^^olberbeeren unb einige 3itronenfd^etben 
boju/ Derbfinnt bieg mit einem %ni ber S3rü^e, in ber bog 
gleifc^ geformt tourbc, legt bann ba§ gleif^ in bie fertige 
©Quce, lägt e§ gut barin burc^jieljen, fc^merft ab, mürjt mit 
Vt 2:celöffel 9[Jiaggiä SBürae uub richtet ba3 aerfc^nittene ^id\6) 
in ber 8auce an. 

€k|toeiiifbrätcn ntll ^^crlnt» 

6 ferfonen. 2— 2Vt Stunben. IV« fttio SHiMieflieer mirb 
mit &<d% unb Pfeffer eingerieben unb mit (Streifen, bie man 
v^fiiä^^t aierlid^ aud bem §Ieifd^ eined gut geiuäfferten ^eringd 
fd^ttt, gefpidt, mit bem Saft einer Sitrone betrftufelt unb in 
bie Brat)>fanne gegeben, ein Xaffenfofif Sßaffer barunter gegoffen, 
imy^ambetn |tneingetan unb langfäm im eigenen ©afte gar« 
gebraten. 3fl bad Sleifd^ meic^, \o fc^metft man bie ©ouee ab, 
mad^t fie, memt nbtig, mit einer ällebleinbrenne feimig, gibt 
2 Jeeldffel SDiJaggi^ Äütje baju imb richtet fic in einer ©auciete 
neben bem traten an. ^aau Kartoffelpüree. 

9iiallonffl in flicc» 

3ür 6 ^erfonen. BereitungSgeit 1 ©tüvbt. ätoti $funb 
Sratiourft legt man ca. Vi ©tunbe in IBier, bann trodnet man 
biefelbe mit einem reinen ^ud|e ab, lägt in einer ^Bratpfanne 
ettDod Butter l^eig koerben, gibt bie iBratmurft I)inein unb brat 
fie auf allen (Seiten golbgelb an. 3)ann giefst man ungefäljr 
V* ßiter fügeg Sier ju, gibt eine ^ötotriubc, ein ©tütfc^en 
3itronenfd^aIe, einige QtoUhd\^t\bm unb eüoaS @ala unb 
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Pfeffer gu, uiib f^mort bie SBurft noc^ ungcföl^r Vi ©tunbc ' 
gut jugebecft 2)ann legt man fie auf eine crwörmtc flotte, 
giegt bic entfettete ©auce hnxd) ein Sieb, fod^t fic bann noc^ 
einmol auf, tJoHenbet mit 6 — 8 Xropfen SO^aggiö äöürjc uitb 
Oie|t fie über bie SBut{L {^iü^t auc^ Ut^tpt ^ftt. 110.) 

' . Ilift hl faitrer C«iiee. 

S3eltebteg ^ertenfrü^ftucf. SOlan mac^t üutd aButterfd^malj, 
SKe^I unb gmiebel ein ^ellbroune^ ßinbrenn, rü^rt bieg mit 
fiebenbem SBaff^n i]Iatt, gibt ein ©ü^t^en SSBetneffig, bag nötige 
©al^, Meilen Pfeffer unb Vs ©tücfc^en Budfet bagu unb lögt bie 
8auce gut fod^en. S^S^ifc^^n fd^lägt man einige ted^t frifd^e 
(Siet bel^utfam in mit ©alj unb Pfeffer t>tt\ti^M, fM^M 
Sßaffec ein, ia|t fie bariit, hiS ba» SBeige fid^ jufaiitmengeaiogeii 
(ot, nimmt fie bann mit bem ©d^mimldffet |etaui$ uttb legt fie 
in bie mit Vt Ze^ff et SRaggii» SBüxae mf einecte Sauce. 

^pifanteg 2rrü]^jlücf. ©eteinigte unb entgrätete ©atbetlen 
n^erben in ©trcifen gefc^nitten unb 1 ©tunbe lang in ©ffig unb 
Ot mariniert. %ami gitterartig in baö mit frifd^cr S3utter 
eingeftric^ene ©piegeleierpfonnd^en gelegt unb in jebe SSertiefung 
ein frifd)cg (Ji gefd^Iagen. SWit reid^Iid^ Äapern beftreut bäcft 
man fie in feigem Dfen, Biä ba§ ©imeife ringg erf^arrt unb ber 
Dotter nod) mcitf) ift, cjtbt auf jebeg (Ji ein ^örnd^en ©alj, 
etttjag hjeißen H^feffer unb unmittelbar tjor bem Sluftragen einige 
3^ropfen 5)^oggig SBürje. SKan fonn biefe ©ier au^ einzeln 
in ^Jiufd^eln Dbec feften ©teingutt)latten (auf fdadbUä^ gefleht) 
baden. 

ifl foIgenbe§: 5Wan löfl eine i^albc SPf^aggifd^e »ouiIIonfa^)feI 
in 3 egtöffeln fod^enben SBafferS auf, öcrquirlt mit bicfer 

Äraftbrü^e 2—3 (Sier unb 1—2 (ggtdffel 3:omotenmu3. 3rt 
ftad^er ^Pfanne lögt man etroa§ 93uttcr 5erge{)en, bünflet barin 
n^enig fieingel^ocften, gaiUn 8(^infen, gibt bie üorbereiteten 5 
(Sier nebjl einigen ger^flücften SButterflücfd^en baju unb ma^t 
baä SHÜ^rei fertig. SBeim Slnrid^ten mifcfit man 4 — 5%xop^tn 
9Raggi§ Qxipptn*' unb ©peifennjürje gut boninter. Sßer eä 
liebt, !ann aud^ nod^ geriebenen ^armefanfäfe barüber [treuen« 
^or^üglid^ ^u ©tangenf^argel. 
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117* fHetttt^eii — ifi»ai|iai4(t t^tn%\\^tt. 

®tc auSgcfd^Iagencn ganzen ®ier werben mit gut ju-» 
famntengcflopft unb auf einer Pfanne nad) S3etteben entiuebcr 
?el)r büun ober rtiie ein Reiner ginget bicf au^gebadfcn, inbem 
man crji mit ©cJ^malj ober Sutter bie Pfanne ^eiß mo$t unb 
auSfpüIt, ein mcnig f^-ctt in bcr Pfanne läfet, bann bie ©ier auf* 
gie^t unb öon ben leiten fo oiel gctt untergtegt, baß bic ®tcr 
ni^t anbrennen fditneiv 5U nielc^em 3^^^ nttt einem 

biegfamen SÄcffer ben (Siertud^en Bi§ in bic SJ^itte tjon bec 
Pfanne borficfitig löfl unb baS f^tt bi^ in SDlitte bet $faime 
ttttler ben (Sietfu^ §u gie|eit tm\wä)t 

'äud) fHc^t man l^tn unb miebec mit bem SO^effer fc^rftg in 
ben ^etfiii^ bamtt bad SSMInne bmt oben (enintecg^ mib 
mit feß toetbe. 

Becftnbecmig legt matt ond^ ©d^etBen tion 6c|tttfen 
ober ^letf ober ©d^woxtc^ toelcl^ Sdbcl^ mm bot^ auf bev 
^ßfanne gar gefd^mi^t ^at, auf ieben d^ioM^ ka bie ^Pfaxm 
unb badEt ei» mit f eft i)ad mi8 bem S^^tito ober Speä borl^er 
oui^gebtttiene Sfett lohcb )um fiftcfon Dettoeiibet 

ttmgebrel^t toerben bie (Herftt^en, inbem man fie borfid^tig 
bon bet Pfanne auf einen S)cdW ober eine ©tfitje j^emniectagt 
bann oben auf bic ungebarfenc ©cttc cttoaS SButter t^ut, bic 
Pfanne miebet überlegt unb fc^nell, inbem man ^täd unb 
Pfanne gegen cinanber brüdt, umbrc^t 

iOlon giebt ba^u ©a^nenfalat, iiBrü^falat, (S^urlenfalat, auc^ 
foure (Spurten. 

118* •taltt^eii mit 9«M0 %efmt 

92ad^bem man i ^togramm 6(^n)einefteift^ mit bem %ttt, 
aber o^ne ©i^arte^ i Kilogramm SfalBfleifd^, 250 ^ramnt 
IRinbcrmarf (QJcl^im) mit etioa» Saig n?eic^ ge!ocf)t ^at, gic^t 
man bic Äölbcrmild^ ab, fafert ba§ ©el^im au^ unb ft^ncibct 
Äffe^ f(ein, ober ntd^ gar ju fein, ba c3 beim Äod^en leidet 
fafcrig föirb. 9hin fd^nji^t man feines SBcijenme^I in 58uttct 
bunfcIgelB, gießt ein menig öon ber ^Id^dfirUf^t baju, tl^ut ba8 
gcf(^nittene %Ui\(Si unb Qk!^im l^inein, pfeffert jicmltd^ f!arf, 
rü^rt bic SRaffc fo lange um, bi^ fic^ SllleS gut bcrbunbcn bat 
urtb tTjut fiirj borget, e^c man bie garcc in ben ©erfu^en tcgcn 
niill^ ungefähr 130 (^ramm fein ge^iadtcr Garbellen, 1—2 ©6== 
löffei bot! fein ge^adfter kapern mit bem baju gehörigen (Sffig 
mib 2—3 (Slldffel Ooll grob ge^odEter (S^anqiiignoni^ ebenfalü 
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mit bcm boäu gehörigen Gffiö ^iitettt. — 3)te gawe batf nk^ 
$u lange fod^n, bantit fid^ bie Outtec nic^t flor abfe^; aud^ 
bacf man nidjt au irfd Sletfdibrü^e boton tljun, bamtt bie SO^affe 
nt^it 5u bünn »erbe; fic mufj mic ein Pcifcr Kartoffelbrei gu* 
fammen^alten. Sf^ fi^ einmal bünn geratl^en, fo lägt man 
fie über einem ©ieb abtropfen. 

9?un hadt man Ciiciiud/Cii, cüoaii bid, etwa ^mcicn 
6—8 t^iei, je nodjbem bie ^ßfannc grofe ifL 55)ie Sier njcrben 
nur mit 8alj öerflopft^ auf bie ^^^jaiuie in etn)a§ foc^enbe 93utter 
gcgoffen^ nur öon einer Seite gebacfen, unb njcnn bie (Sier öon 
oben auc^ beginnen ^ärtlic^ ju njcrben, fo legt man bie garce 
berart über bie äJtitte be§ @ierfud)en§, bag gu beibcn Seiten 
^njei glcic^ 3:§eile unbelcgt bleiben; bann flappt man erft bie 
eine 6citc über bic S^rce^ bann bie anbere barüber unb nun 
fc^iebt man ben C^ierfuc^en Doxitc^tig t>on bec $$anne auf eine 
bercitgc^altcne Sd^üjfeL 

^ic ^icr ongegebene garce mirb ungefähr ju brei biä fünf 
d^erluc^eu reichen, j|e nac^bem fie grog Qthaden merben. 

^an legt bie ^famntengeOatxpten (^erfud^en nie fibepv 
fonbern flet§ nebeneinanber unb ^wn iKbßc«^ berfelben einen 
Okmflfeldffet auf bie Sd^üffet. 

^an giebt biefe (^ier fachen dftet nac^ ber @u))|m^ obet 
ottiift ald eine ©c^ftffel füi; fic^ 

119. @e#«iliev. ' 

aßan legt Buttes auf eine ^lin^ent^fanm^ I&|t fie \^imtym 
unb t|u^ menn fie §u Ib^en auffingt^ fad^e ein (Si noid^ bem 
anbem ^inetn^ inbem man bie @c^ale an bec f d^arf en ilanie bec 
^ßlinaenpfanne etnInicEt; unb bod ®i fafl unmittelbac fibec bie 
* ^uttec oudgtegt, bamtt ^ufammenbleiBe. Gobalb einei^ mit 
bem anbecn gufammenfiacft, fd^neibet man fie Dorfid^tig mit einem 
anieffec toiebec andeinanber, begiej]! fie ab utd> }tt Don otien 
mit bec loc^nben Qntter, fheut aud^ eitoad ©al^ fiber unb 
tegt fic, fobalb ba§ SBeigc ^art geworben, auf eine ©c^üffcl unb | 
fheut nad) SBelieben ouf bag &>tlbe eineS jeben ®ie8 etnja§ i 
$fejjer. Tland}t lieben aur^, cthjos (Sitroncnfoft übei^uträufcln, ' 
btiä) \\t bie^ nur befonbere 2kh^ahexti. 1 

5!)ie 99utter mug ftet§ nur fod^en^ niemals braten, unb bic ' 
(Sier müffen öon unten auc^ möglid^ft njeife hkihtn. Tlan gicbt . 
fie mit Sc^infen, SBur{l ober auc^ ol^ne 3leif(^ ju ^ifc^. 
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120. Mftl^ti 

SCttf 12—15 (See nimiitt man ettte Ohtäaflt (tingelt 
1 Sttet) Holl guter füget ^xtt, becflojift bie (Stec bannt tiU^o 
nnb fa^t fie ettoaS. ^Oann t^ut man Snttet in einen Siegel, 
auf 12—15 (Siec 125 (Bxantni, je no^em man bomit tterforgt 
ift nimmt man mel^r ober toeniger, lagt fie nur fd^etgen nnb 
t^ut glei(]^ bie ^etJ baju. Sihm rü^rt man fic mit einem jQoI^Iöff el 
auf einer mägig l^cigen ©tefle erfi eine SBeile langfam, bamit 
fic burd)meg Ijeig njerbcn. S)onn fe^t man fic auf titva^ ftärfere^v 
aber nid^t fc^arfeö geuer unb ma^t fic fertig, inbem man bie 
am SBoben anfe^enben ßier frfjncll in großen Qlocfeu öom S3obcn 
abidft, bahd fii^ ober t)oriie§t, bag [ie ja niö^t anbrennen unb 
fc^orj anfe^en. 

^uä) fann man nac^ S3elieben jutegt etttjo^ ge^adften 8c^nttt» 
lauc^ an bie @ier nehmen, tpoburc^ fie einen ganj angenehmen 
(äJefc^madF erhalten. 

§ot man feine Sutter, fo fann man bic Sier mit ouö* 
gelafi'enem 6pedE bereiten. SKan fcf)neibet bie Sc^niarte unb 
braune Unterfeite bmn ©pecl ab, fcf)ncibet nur baS lueige Ö^tt 
flein^ legt eg auf eine Pfanne unb läßt bei gelinbcm gcuer 
auSgcl^en^ bamit cg nicJ)t fc^iarf brate ober braun werbe, gm 
SBinter, menn bie &tx niä^ me^r gan^ frifd^ finb, reibt man 
eine Stüi^bti an, 

SKan giebt j^ierp ©c^inlen, SBurft, au^ ger&u^erte Sifc^e. 

121* Cier )« lo#fii* 

1. (Eier in bet ©li^dtfe. 
aWan bürflet bie ©ier fauber in fnttem SBoffcr ab nnb flellt 
fie in f altem SBaffer an'ö gcuer. (Sobald jie nun anfangen 5U 
fodjeiv tuerben fie fic^ folgenbermagen üeränbcm: 

in 3 SJlinuten ift ba§ SSeige eben geronnen, 
in 4 SUlinutcn ifl ba§ (Selbe nod> föcic^, 
in 5 SD^inuten ift ba§ ©clbc pftoumcnraeii^i, 
in 7 SKinutcn ifl ba§ ©i fc^n l^art, 
in 8 SRinutcn ifl baS ©i ganj §art 
(Sobatb man bic ®ier mit bem (Schaumlöffel au8 bem 
' lorf}cnben SSaffer genommen ^at, legt man [ic einen Slugenblid 

in faltet 2Baffcr unb fpült fie ab. 
I Sto^ bem ©enuffc öon garten ©iem trinfe man jur SJer* 
bauung einen Teelöffel üoll guten SBcineffig. ©ffig löft auf, 
Spiritus ücr^inbert bie ^uflöfung; ba^er man nad^ garten (Stern 
nvä^ 6tnrttuofeiS geniegen barf. 
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2. $a«te dier mit &antt 

^ie Gier trerbcn in bet 6cfjale ^ort gefod^t, au§ bcr <Scf)aIc 
ßclöft^ bann ber £änge nac^ einmal burdjgejdjnittcn. unb mit einer 
Sptd^f ^eringS', ^enf" obec iHemolaben^^auce )»erf|}ei|L 

122* eigo«. 

2)aö ®crid}t, nantentUd^ in $o(en öicl unb gern gegeffen, 
befielt ^aiiptfnrf)lirfj au^ Sauerfraut uiib iviib folgeiibermagen 
5ubereitet: Man lod}t etwa 1^ ililogramm Gauertraut miteüraä 
gett, fd^neibet öer]d)iebcnc ©orten SBratcn, foftie poM\d)t, 
|)ommcrf(^c unb 33ratnmrjl in malliiujigroBe 6tücfe unb Idfet 
Smc§ im ^0^1 fodfen; alübann merben ungefähr 10 fd^önc ^o^«» 
apfcl in ©tüde gefc^nittcn unb mit etnjaä flcin ge^adten ^^icbcln 
in toürflig gcjd}nittencm unb hellbraun gebratenem ©pecf (500 
(äJramm) gar gebraten. S)aä flüffige gett be^ ©^jccfe^ Wiüi^e 
man mit 2 fnappcn ©Stoffel SBeijenme^Ie^ an unb t^ue Meö 
on ben ^o!f)I. ^ie ganjc 2)Zaffe fann nod) eine längere Qext auf 
gelinbem geuer gießen. — %vi^ aufgetvannt ^ecUeit tied (Skcic^ 
innc^aui» nif^t an (ä^efd^d 



122» VMiifftiicc. 

1. gjiit gruabeira. 3u ^^^ubbing ortcr 5Irt 
8u jcbem (Sigelb nimmt man eine ^albe (gierfc^Ic Doli 

SKabcira^ mad^ e§ tüchtig füg unb quirlt nun bic ©ouce in einem 

9ia|)f, ben man in fo^enbem 2Ba[{er über geuec jlell^ \o lange, 

bid fie gar unb orbentM) bid ift 

^ie 6auce n^irb lei^t ^u bidE; ba^er man aud^ immer etn^ad 

mel^c ^S&m nehmen !ann. | 

2. mit (Eitironen. — Ghaudeati. ^ 

Kon 10 (Stern ba^ Wbt, i SUet nfetgen^ leidsten Selnd^, 
üon 3 (Zitronen bet Saft, bon einer bte geriebene ©c^Ie, gut 
füg gemad)t^ über geucr mit ber Sflut|e gcfc^tagen — ober ge- 
quirlt — bi^ bie ©auce bidf iJL 
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8. ®eio5^nIt(^f SBetnfauce mit (S^arbamome 
i £ttec tmim, leidsten SBeincil fe^ man ntU Budet tmb 
ein loettig fein 0efto|<ncr (EmiNimome anfil Seuet tcfi|tt 
nntnbeffen yto^ i Ste Sein nrit i— 6 (Stent unb ein Hein 
tvenio fMnßen Be^enm^^ infammen. SBenn bet Sein Mit, 
rfi^tt man Wtf |ufantmetv fe^t a nod^noO oitf I goier nnb 
M(t imtec Befiftnbigem Ctuirien gor. 

124. Qaniirefanee. 

i £itcr ganj füge So^ne »üirb auf 3 fjeuer gefegt, bann 
i ßitcr ntit 3—5 ©gelb unb ungefähr einem rcid^Ud^en 
a:5cclöffct Kartoffel* ober SEBcIscnmcl^I falt öcrrü^tt^ bann mit 
I @tange fletn gefc^nittenec SßaniHe tmb ber loc^enben (Saline, 
tüit and^ nad^ SSelteBen mit 3^^^^ bermifc^t unb bdllig gor g^' 
fod^t SD^an giebt biejfe @ance %u t^erfd^iebenen falten unb n^atmen 
9J{e^Iff>eifen, bidfem SReüK, ^flioanmtd» 3|l bie ^ne huü^, 
f 0 nimmt man SliliUI^ 

12ft. C^ftfance. 
SBenn man ObWoitcen fod^ ttrilt fo Io(|e man boft frifd^e 
Obfi mit SBaffec gai^ foffe c0 bamt fibcv einem @ieb aMoufen 
nnb binbe ben €aft mit Stcatafidm^l über bem Senet an. (Hn^ 
gefod^ fSfrud^tffifteiMcbftnne man mit ethMU^ SBaffer, rfi^ ^en^ 
faltt itortoffelme^I an nnb mad^ nad^ Sdteben füg. 

126. Staune 9lo^ncn^rü^e. 

(8u SKnbfleifd) mit frift^ct SHnbcrjungc.) 

9Ran fod^c gut öericfenc unb gereinigte 9flofinen in SBaffet 
ober Sleifd^brfi^e ted^t totiö), fdjmi^ Tlt^l in ^Butter bunfel^ 
geib, foä^ ben B^dEer auf ber Pfanne Braun, tl^ue beibef )n 
ben 8toftoeii^ fd^neibe einige (Siitronenfc^eiben o)ne ftente unb 
ffl|e IRaiAcfn an imb ffigc^ tmn bie @auce Bcinal^ fettig ift, 
niäft <MI md|en ober tot|en SSBein wib Citconenfaft ba)tt. 
Die Stillte mnfi gut fe^mig nnb ted^ bnnldbrann fein. 

127. eäge ^icrfancc %u Ure^fett. 
fßtan fe^e füge 6a^ne auf; menn fie loä)t, mac^e man fie 
^-ntit SBei^cnmc^I bünbig, t^ue ctmaS ©a^ unb S^dtx baju, auc^ 
ein tDenig trebsbrü^ nnb fd^fltte }ttle|t ein tMU» ^^inbe oott 
fein gcTjacften SHU bagu. 

3)icfc ©auce lieben inbeffcn nur SBenige ju ben 5brebfcn; 
bie aßeiflen lieben fie fo bereitel^ »ie n»eiter|in bei ben ftrebfen 
felb^ angegeben ift 

flifftla. 1^ 
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1. J^alter, fottem %lti\(i) aller 2Irt 
SKau nimmt gleichen ^^^eilcn geriebenen SWeerrcttfö unb 
gefc^älte unb geriebene ^^lepfel^ t^ut ba$u ein gut ^^eil Qvidtv, 
&ffig unb red^t bidc^ foure <^ne. i)ied ^Ued rü^it man tüchtig 
unteretnanber. 

SBenn ber äl'^eerrettig fel^r fc^rf i% lamt man ettoad me^ 
'iUplü aU äJ^eectettig nehmen. 

a. SBavmer, |u tfanil, iink, mab^i^ ic 
©ftg^ fette Sa^ne mitb «rnfgelb^ nnb bamt ein ibenig 
{$Iei[c^brü$e o^ne grett ba^u getl^an (biefe lami ote aud) fort* 
bid&en). 5Da»tt !ommt bec gecicbcne aRcenetttg mit fe^t gut 
geteinigten nnb gen^afd^entn fbtint^en hinein. 5Dic9 loihcb auf» 
geling mit Sßei^enme^I bfinbig gemacht, ein loenig gefallen, 
nac^ ^Belieben füg gemad^t unb gar gebrüht 

3ft man fnapp mit ©a^ne öerfe^en^ fo htvtitet man biefc 
8aucc and) o^ne folc^e unb nimmt ftatt berfelben Sa[fer mit 
Sleifcprü^c gemifc^t 

129. ^iiiMfii I« ^avtd iMl^ IBlumtnlofjlL 
1. O^ne (Siet unb Qüdtx, aber mit @a^ne. 
SRon nimmt feined äBei^enmel^I unb fc^t^t mit frtfd^ 
Qnttop in einem Xiegd, Ifi|t €S iebix^ ni^t gäb loexben; b«ni 
flicBI man tum bec (Skmüf efofil^ jn nnb a^lcfet ein Otttc# 
fft6»6a|ne 

^iecntif fo^t num bte Sauce buc4 unb glegt fie Mndl 
ma, bamit fic^ bie SSutter ntd^t fonbeit SDbm t^ na^ Se» 
({eben ein menig SDhidf^Ult^e l^inein, dbit mit locnig. Vud^ 
ma% bie Sauce eHoa^ MiKü^ fein. 

2. SDlit ©a^nc unb gudfer unb nad^ SSelieben mit ©ent 
6üge ©a^ne, mit ein menig (Slemüfebrü^e t^ermtfd^ micb 
auf S^uec gefeit, fobalb fie lod^t, mit äBeisenmel^I bünbig ge^" 
mac^ unb nac^ belieben mit einigen (Eigelb abgerührt; ndtfig 
tfi ü^tmS ober nic^t äBenn bie 6auce gar unb bünbig genug if^ 
ti^ut man S^^dtx, ein Hein menig @ala unb S9htdlatblfit^ boati. 

3. gjlit »utter unb Cietn — bicfe öuUer. 
©iel^e bie näd^fle ißummct. 

aSill man Spargel ober ©üimenlo^l mit ^ebfen bcretteiv 
fo t^ut man an eine btefer brei Saucen ein gutcd Stnbd^ 
bniUx unb bad audgelöfte £)rebdf(ei{4 
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IM» ««Hec» 

(gu mmaäo% 8lci|4 8ifd( «.) 

6 4RgeI5, 1 (Sgldffd tnoll Sl^l, 8 gute Waffen iwU Baffer 
(tiefe wodben clliMii fita)}|) i £ilec fein), etiooi@al§lohb tä|l 
ftoi «üb fkcc gerührt; faft auf d Sfci»r gefegt itttb itntet Be» 

flAnbigem WHfyctn gor gebtil^t 8o tote mtfftttgt fod^en, 
^cbt man cd gang öom gcuct unb rül^rt 100 ®ramm fd^n öorl^er 
flcin geftütfciter, gang frifc^r, hjo^tf^medenbcr 83utter boruntcr. 
— ^anac^ flellt man Me ©oucc nic^t mc^r auf gcuer, bamit 
bie SButter fici^ ni^t Uax abfege. 

8u fjifd^ fowie ju ®emüfe nimmt man unter baS SBaffcr 
etttHiö fjifc^ ober ÖJemüfebrü^c^ giebt auc§ jum gifc^ ©ffig unb 
Zitronen bcfonberö l^erum, ober nimmt gteic^ etmaS ^fig in 
bie @auce. 6inb bie dkt tnapp, fo nirmt man etn^ai^ tne^t 
SO^e^l an bie 8auce. 

181« 4^aSitbif4e €ance* 
(8» iöo^neti, ^olb« unb ^O^nerfleifc^.) 

1. mit ©a^nc. 

£iter ©a^ni^ ob füge ober faure ifl gfcfc^, nur barf 
fle ttJU^ |u faucc md» su bid fein, in tpelil^ gralle man fte 
lieber mit ctn^ad SBaffer berbünnt; e§e man fie migt, bü( fie bal( 
ibife^ bon bietet; ffifiec @a^ne ^ — hierauf nimmt man 

' 6—8 Cigelb, einm Hdnen (SgldflU tM fOt^t, Cffta nnb fiuto 
nodl 93elieben unb eftoaS 6a^ SHe» Sütf tflQtt man faft |n»> 
fammen, fegt t§ auf H Sencc unb Brü^t cd unter BejUbMgem 
8hl|ren fo langem Bid dl an ben Seilen auf fod^t, ti»orauf man cd, 
bamil bie @auce ni^t gabait, fogleid^ audgiegt unb an eine 
nur mfiBig ttNirme Stelle ßellt; benn |eig gejleUt, tofirbcn Ue 

. d^ier Balb gecbiiicn« 

(ämb^xdvfy giebt man biefe Sauce %u trodenen Sol^nen. 

2. D^ne Sa^ne. 
5D?an fd^i|t im 3:iegel SWe^I in »utter loeigli^ tjut — 
ie nac^bem fie tMoenbct tveiben fott — fo biet SSaffer ober 
S^rfi^e ba^ al8 man gur Sauce Brauet, giebt Sola, tttocA 
(SffiQ, na4 ^Belieben guder unb aj^udfatblütl^ bom, ioc|t fie 
''fc|Bti0 mib quidt fle mit einidcn (Eigelb ab. 
' m. #ierfMict mit flNUneu su 0ü%nt» Mlb Mlb|Mf#« 
SKau fertigt j^onänbifc^e Sauce nac^ einer ber beiben t>ox* 
lergel^ben 9htmmem an imb t^ut gut t)erlefene^ in SBaffer 
it^eid^ gelochte, tleine unb groge IRofinen |inein. 
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fkm in praffditbe Sttttet cht teid^Iid^dl Zl^tl ge» 
tic&eiici. Oetg^rot, Iftgt biefed gut mißraten uitb giegt biefe 
«itttec ftber'd grleifc^ 

IM» ^Mwe III Mi^m» fvif 4cii M 4^». 

9fit einem 2:tegd fd^i^t man Tttf^l in teid^Iic^ec S3utter 
btttd^, o^nc es gelb werben ju laffen, gießt etföaä SSaffcr baju, 
rü^rt tag (55elbe einiger Sier on unb tJjut Itapern mit bem baju 
gehörigen ©ffig, cttuaä ©olj unb Sitronenfäure on, fo baß bie 
8auce fäuerlic^ genug fc^mecft §at man feine iitroneiv fo 
nimmt mon \tatt bcrfelben etn^ol SBcineffig ba^u. 

gu i £iter 8auce tütxben uugeföl^r 125 Öiramm SÖutter 
unb 3—4 ©gelb nöt^ig fein; fie muß jiemlic^ bicf fein. 9?a(^ 
5öelieben fann man unter ba^ SBajfcr etrtad glcifc^ ob« Sifd^ 
brü^e mifc^n. 

135. flufternfauce su 3fif4, tt* 

(Sf)e mau bic Lüftern öffnet, tü&\6^t man fie rein unb föubcr I 
ab; bann öjjnet man fie mit einem ßaclen Mt\ltt unb {(^neibet | 
fie au^ ben (Schalen l^erauS. 

Sflun mad)t man fie in SRl^einmein nur ^eiß, bomit fie ttwai ! 
jieit aber nid)t ^art merben, unb pni^t alSbann bie S3ärte ab. 

hierauf f^ioifct man in S3ntter gelb, l!)ut gute Sleifd^ 
brü^e t)on ^ü^nem ober ^albfleifd^ bagu, rül>rt mehrere Eigelb 
an — auf i Siter ©auce ungefä^)r 3 bis 6 tl^ut (5^am* 
^)ignon§^ etnjaS Sitroncnfaft unb ben SBein üon ben ^Tuflem 
l^inein, toc^t bieS ^Ued bünbig unb legt jule^t bie duftem l^tneiiv 
bie aber nid^t lod^ biUfeiv bomit fie nic^t ^att merben. 

iD^on fc^i^t ein gitted Z^eil gel^adtte S^niebdn mit Suttec j 

unb foniet 9Rel^( atö %wc Bauet tidt^ig ifl Munliil^, giebt bann ; 

haftige tonne Stetfc^tü^e, i&mlkt^ nnb ^feffeddniet hinein, i 

Iftgt es %n einet Ulnbigen ©anee unb gießt biefe but^ j 
ein 6iÄ. 

IDie foubet gebfirfleten, gefd^tten unb in @d^(en ge» ' 

fcJ^nittencn 5:rüffeln fod^t man in fc^öner S^er, mit etwa einet i 

Slicinigfeit SSrü^e tjermifd^t, gut meid^ unb tl^ut fie jur (Sauce ' 
— öon rteld^er totl^er bie Siutter abgenommen toirb — unb loc^t 

fei einmal bamit burc^ ' 
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S3eliebett fügt matt etmad aRobetm ohtc ottbent 
SBeiti ^fti|u. 

SRatt fertigt eilte ^fUbiMfd^ @(mce ttai( 131, 9hE: 2 an 
unb t$iit battn ein teit^lid^ed ^eil fein ge^adtev SKotd^ ober 
Cl^anipignoni» hinein, ailan tü^re f teigig um; benn bie Sauce 
brennt lei^t an. ^fe Sftim^eln merben nac^ bem toeitet^in fol- 
genben SHecept gereinigt 

18& IKnnbnticnfance gn McHn^fen, •efligd ic» 

5We )ttl^0r augge^öl^Iten, frifc^n ober öctrotfneten §am6utten 
(Hagebutten) tocrben in SBaffet hjeid^ gelocht, burc^gefrf)lQgen, 
unb^ nac^bem etnjaä Sein unb Sudec baju ^üJ^an, mit Äarto[fel- 
me^I angeiä^it 

SKan barf nic^t biet ^amhuttm nehmen, toeil bann bic 
©aucc leicht einen §u ftrengen ÖJefc^mac! er{)ält 

So gtebt man bie 6auce gu 2Jle§lf^)eifen nnb $ubbing§. 

2ßill man fic ju ©nten^ ÖJönfebratcn ober anberem Sleifd^ 
geben, fo nimmt mon entmeber cüoa^ glcifd^brü^c ober ein 
menig iBratenfauce baju^ ebenfo langlid^ gcfd^nittene SKanbeln, 
hjeic^gefoc^te 3flofinen unb torint^en. ^er (Snten* ober (Sänfe* 
braten mitb atsbann gerlegl^ in eitte tiefe (&c^üffel getrau unb 
bie ©auce übcrgegoffcn. 

^IR\t (i^enbraten ift bie Sauce befonberd m^l\tl^edtiiiK 

^dSanu )tt grauen CIrbfen, l3o6nen, fiinUu, 
Hartaffeln, f^atitn CHevn nn^ Hidgen. 

SBon fauber gefc^uertem unb gemafd^enem (Sperf fd^neibet 
man ein gutes Gtücf — etnja eine §onb groß — in nid)t gar 
ju Heine, oieretfigc ©tücfd^n unb bratet fie in einem 2^iegel mit 
einer fc^big gefc^nittenen S^^i^bel au^, bis Jie ^eltbraun finb.— 
StlSbann nimmt man bie ^ptd*' unb 3*^icbeI|Hlc!c mit einem 
©c^aumlöffcl ^erau^, bamit fie rofc^ bleiben, fc^mijt in bem 
Haren fjett ein paar £öffe( öoll SSeigenme^I broun, t^ut ^in* 
retc^nb S33offer unb etmoS @ffig bagu, lagt eS bunbig fod^en unb 
giegt bann entmeber braunen S^ru^ an, ober mac^t auf einer 
^lifanne reid)Ii(^ 3uc!er braun unb t^ut i^n ba^vu 3ule|t legt 
man bie 6pedftüdcf)en h)ieber b^^ein unb giegt bie Sauce über 
bie (Srbfen. — ^ie Sauce nrng gut bünbig, giemlici^ f^arf fauer 
nnb ffi| fein unb W^n hxam^ ober niibt f<btoftr}ttcb audfe|cn. 
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tMb arMnittoie Stoicbdii fe(t man c&enfaltt to 
(tft)e on^i Sotec imb bc^ fte todfy %>nm fd^Ugt man fie 
bvx^ dncn 5lhin(fcl^Ia^ fd^fittet gciicDcncft fBeiStol^ einige 
(Baoto l Ctaicg nnb dn mentg €al§ an, mad^ fie nac^ Seliciai 
fmtec wob fft| nnb (&gt fie (fti^ fod^n. 

2. S^tanne Sance o%nt Butfec» 

aXon ^fttO» ein tiiii^t^ 
M|ev kwn bot man oBet ciSk& gett abgenornnwir toeid^ f#ligl 
fie biUB^ einen Shttc^fc^lag, fc^migt aj2e^( in Suttee tNnddbrann, 
l$ut cg ne(|l ethKig C^ffig, geftogenem Pfeffer talb hm ndt^igen 
@olg |tt ben Sl^o^Mn nnb ninmit aule^t nod^ nac^ SSdieben 
einige kapern ober (El^ampignong bo^u. S)ie @auce mug gut 
0ünbig, bacf aber nic^t bid fein. 

141« 4>eving8fMiet gn neff^feWne« 9ldf#» 

^an gie^t einen feinen (ollänbifc^ gering ah, nimmt 
i^n au^, tü&\d)t i^n tüchtig ab unb tpöffert i^n bann ^dc^flend 
i ©tunbe. Siia^ i ©tunbe grätet man i^n au^ unb i)adt i^n 
gonj fein, ^uf tiefen gering nimmt man 1—2 ebenfolö fe^r 
[ein ge^adfte S^^iebeln öon mittlerer QJrögc 

iJhm fejt man SGBaffer ober gleifc^brä^e auf'ö iJeuer; auf 
einen gering | — | Siter ^dd^flen^, benn ei^ mug gut nad^ bem 
gering fc^eden, t^ut juerfl bie ^md)da hinein, bamit fie meic^ 
toäjtn, bann in IButter braun gefc^mi^ted ^^\, ba| bie @auce 
bünbig genug baoon toirb, geflogenen Pfeffer, ben ge^dten 
gering, tttva^ kapern, Sitronenfd^iben o^nc Äeme unb mo^ft 
fie |ule|t nac^ (2)e{(^mad jettoad jauo; unb f 

1^ iSat^eaenf ante |tt 8linb|leif Snvue, 9if #en nn^ Stlop%* 

Wan fd^ijt feineiJ SBetjenmcl^l in SButter ^eHgelb, ober, 
mcnn man bie ©auce braun Ijaben mill, auc^ bunfclbroun, gießt 
gute 5leif(^rü^c baju, tl^ut fein ausgegrätete nnb geraffte (Bat* 
bellen, einige Söffet kapern mit bem (Jffig, ein flein Ujenig ge* 
flogenen $feffer unb auc^ m\)l ein menig d^fig ba^u. 3udtec 
t^ man nur nad^ gan^ befonberem S3elieben bi^u* ^ @a»ce 
mn| bünbig, barf aber in feinem f^falle bid fein» 

^ie £a^m fann man auc^ fein b^dfen; su ii^itergleifd^ 
brftbe braucht man tocntgfieng 200 (Shnrann ©arbeiten. 
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lAS» fM|i W^^irerfMMe in iliti¥Kflf# ic» 

1 aHlit SBein unb duder. 

Sein gc^adrte, tucißc Stvithtln fd^roi^t man mit guter S3utter 
etioaÄ buri^, fc^üttet bann feinet SGßcigenmel^I an unb f^toi^t 
bied aitd^ nod^ burc^, o^ne ed gelb n^erben laffen; alSbann 
gießt man beliebige gute gtcif#rü:^e boju, lägt bünbig — 
etkooS bicf — foc^en unb gießt gulejt fette^ füge «Saline an. 

S)a^ SSerpltniß mirb ungefähr fo fein: 3 ge^uftc (Eßlöffel 
93utter, 3 gehäufte ©ßtöffel SÄe^t 3 Dbertaifen öolt leichter 
glcifc^brü^e, 3 Dbertaffen bot! guter ©o^ne, 2 initteIgco|e 
«gkoiebeln; leitete tonnen auc^ gerieben merben, 

^ieS %lk^ mug gu eitler fel^migen ©aucc fod^en, bic mcl^r 
bicf ald bünn ifl, n^ek^e man anlegt no(^ rid^ttg fatgt unb nad^ 
(ikf^madt mit ntd^t $u fein geßo^enem, loeigen ^feffes tt>fix5t 

144* dance mit 9nd )n berf^iebenent 9(eif4 nn^ iBtaiett. 

1. aj^it SBein urtb 3uder. 

Qu jeber 3u§*8aucc nimmt man i Kilogramm, au^ mel^r 
ober meniget Slinbfleifd^ — je nati) ber 50^enge 6auce^ bie man 
mac^n mitl — , fd^neibet e§ Hein unb laßt e§ in einer Pfanne 
mit S3utter unb etmai^ Qudct red^t braun anfc^moren^ t^ut 
f$Ieif#rü^e baju^ unb lo^t bied ilOe^ fo kn^c^ bid bie @au€e 
fd^n braun ifl. 

^ann gießt num fie burd^ ein 6teb, Btnbet fie mit etn^ad 
Shittoffetmel^t an, tdntmt ttm^ Soja, äJ^abeira, eilt menig 
(Sittonenfaft unb, ttcmt num tM, mn^ ^effeie boton nnb Uißt 
fie bomit auf{iKl((n* 

2. Ol^iie Sein nnb Suitt. 

Wtm fd^netbek ein paus SeHecie- unb ^eterfUiemout^eln^ 
Wto^fttfühm unb B^KeMn in fe^r Mbme @d^ben, legt fie in 
eine ^afferotte, t^t baju i IHIogramm ftetn gefd^nittene^ Mr\b' 
fldf(^, in ©(Reiben gefc^nittenen, rollen ©c^infen, etujaä flein 
gef^nitteneg ^oCbfleifd^, ein ©tüdf S3utter unb einige Söffe! rcd^t 
fette gieifc^brül^e ncbfl etn?aS ©ata« 

Ucber gelinbem Breuer Ifißt man gut öerberft fo lange 
loc^n^ bid fic^ bet ^erauSgejogene ©aft bunfelBraun an ben 
SBoben feftt ^ie SBurjeln müffen ganj augeinanberfod^en unb 
bie ©ouce fe^mig machen. Qult^t gießt man Saffec ober grleifd^ 
btii^e ju unb gießt eS bur<^ ein §oarfieb. 

3P bic ©auce öon ben SBurjeln unb bem fjleifd^foft nid^t 
bilnbig gemig, f o tflbct num ebenfaUd ein toenig ilattoff^ebi an. 
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Vtan fann au4 Beibe @auceti Olli SnUenreflen unb Stoiten« 
faucen ^etfleUen; fie loerben bann juhic iik^ HoUfomiiien fo 
0itt^ oto hoä^ immer m»4 f (^c!^ft 

145. ^U^\au€t — ftttt bon ®Uiit^iUeit — |it ^t^attntn it«^ 
tel#4t^« enteil tiitb «aftfcit, s« Miiib« »«^ 64d^fe«tlci|4* 

1. O^ne dudec, mit Pfeffer unb (Sfftn. 

(S)ettiKlnete ^il^e toetben tfic^g gemafc^en, abgelod^t, bann 
mieber gemafd^en unb ge^adt, ober ni^t gar fem. ^(dbann 
rü^rt man ©a^nc unb gleif^Brü^c mit ettvaS ®fftg^ Salj, fc^r 
fein gc^ocftcn 3^tebeln unb etinaS geflogenem ^M^ff« fott ju- 
fammen, tl^ut bic ^Sil^e unb ein (Btüd 58uttec ha^u, focfit e^ 
unter beftänbigem 9lii^ren gar, unb mac^t mit ettoo^ SlBei^en* 
mel^I bftnbig. 

2. mit Bttdtec, Slofinen unb (Sfiig. 

SRon bd^t unb (adtt bte $ilae loie in ühnranec 1. (Sabenfo 
cfi^tt man gute unb fette Saline mit Sfteif^Brü^e, Qudtt, 
etmaH 6al5 nnb 8Bei)enme|t Calt aufammen, lägt c§ neben ben 
ge^odten $i(5en unter BefUbibigem SUfi^cen gat M^m unb t|ttt 
autelt ein Kein toenig SRudIatb!flt|e unb noxf^ in ttoffec toeid^ 
gefod^te ^onnt^en imb 9lo{inen hinein. 

a O^ne Gffig unb 3u(fet. 

3)ie tvit in 9himmet 1 gcfodjten unb ge^arften ^ilje mcrbcn 
mit (Bai^ cttva^ SBaffer, einem großen ©tüd S3utter, einer tüd^ 
tigcn Portion ge^adfter 3^iebeln unb ctnjoS fein gejbgcnem 
Pfeffer axC^ gcucr gcfejt, unb njenn bic Smiebeln »ci^ gebam|>ft 
finb, toirb ba§ ^n^c mit etmaS SSetjenme^t bünbig gemac^ 
ouc^ belieben etnjaS füge (So^nc nngct^an. 

bereitet mon biefe ©aucen oon frifc^en ^iljen^ fo fd^neibet 
man, na^bm be^ (Stra^Iige unterhalb ber ?ßilje auggcfc^nittcn, 
bie nmrmigen ^eile entfernt finb, ^tlge unb Stiele Uinglii^ 
8tüdBe unb ioä^t fie ob, tok oben angegeben i{t 

146. ettge €attce sn loilbem €^Wtin%U^l 

i JJIafc^ meißcn Söeinc« unb 250 QJramm S^dcr toirb 
g^i^t, auSgefc^mt unb biS sur ^dlfte eingefod^t ^ &^lt 
bon 2 6:itronen toirb fein toie 9hibeln gefc^nttten unb {ugleic^ 
in bem SGBein unb geCpc^ — 9hm Uift man «9 

erfatten. 
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%ann mirb 1 (^I5ffel üo!I gut pxäü^vixtm Qta\^^ unb bn 
€aft ber 2 (Stttonen ba^u gemifc^t 

@auce mu| bie S)idig&U eined @9TU|)d bel^ltnk 

147. VtälPavirtev Cetif« 

1 geduftet (Sglöffel üoll gemahlenen engt ©cnfd, eine rcic^ 
li^e Dbertaffe ooll SBaffer, 4 (Jfelöffel öoll f^arfen SBeincffigS 
unb etttiaS Sutfer werben folt glatt unb eben jufammengerüött 
unb aufgefod^t Bii^ bie SUiaffe fe^mig genug i[i 2öet ben SBein* 
effig am (Senf nki^ lieble famt flatt beffelbeit 4 Gglöffel (S;itn)nciu* 
(aft ne^meiL 

$BiU man ben 6enf nic^ auffoc^en, fo brüllt man il^n 
toeitigiiend mit lo^enbem äBaffec ^^atürltc^ nimmt man bann 
h^entger SOSaffer, oiui^ meniget (^fig, ba but(^ bad Sto^ SQkffa 
obbompft unb ber @enf auc^ me^r quiUt 

SDem gefod^ten @enf ift bec S!k»T3ug. bed^alb 5U geben, meil 
er ni^t fo fc^r eintrodfnet, menn er md;t tä^Vid) gebraucht 
mirb. 3^^^ ^ toteber ein n^enig äBaffer ab;.bo^ 

UUfHt ftc^ biefcd buxd^ dttmaliged Umrfi^reit fofort befcitigot. 

148» «ciiHattce au Kinbffeifi^, »iMeii, Clill^ ^e» 
L (S^ekod^nlid^e oatnte 

Sit SIeif#rfi^ ober ttaffer fe|t man fo tttti[ etigL ge« 
mo^tenen €eitf «tf, hai b!e €auce bamin aur grageren ^aifte 
bfiiibig loirb unb gut banad^ fd^meät S)ann f(^h)t^ man SRe^I 
in Sittter l^eKgelb, tl^ut e^ aur ^auce, loä^t biefe bfinbig, t^ut 
bann etnmd (Sfftg, Su<fer, (Sitronenfaft wib <Kitnmenf(^iben ol^ne 
^eme an unb lägt fie gar lod^en. 

2. gj^it 3Bein. 

Vttf einen mSgigen (^glöffel t)oU gemahlenen engt, ©enf 
nimmt man 2 (^gelb^ 2 nt&gige ^Idffel ^utteiv 10 (Sglöffel 
boU »eigen SBetn (ben man nac^ 89elteben ntit et>va4 IQSaffer 
mif^en fonn), 3 (Egldffel guten (SRig — ober ^ bef^en 
(lilconenf oft nnb SiniiBr nail^ 0ei^ 5DieS toitb foft buv^ 
einmiber gerührt mtb unter befiftnbigem IRfi^rcn gar gebrüht 

3. Äatte. (9lemoIaben'6auce.) 

S3 gehören einer Portion: 3 Sier, 1 (S^Iöffet öoll $ro* 
liencerdt 1 a:heelöffet Doli ©alj, 1 gehäufter (Eßlöffel DoH ge» 
ma^fenen engt (Senf, 3 (Sglöffel öoll SBcineffig, 3 Tfjeelöffet 
oolf Sttder, 1—2 Cbertaffen oott SBaffer unb noc^ »eiteben 
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fein ge^adfte $ettcfilii^ (Blmigotv Sc^nittlaud^ uttb ettood ge« 
{lolener Pfeffer. 

5Der @enf micb mit bem SSaffer, bem (Effig unb best 3uc(et 
glatt unb eben t^errfi^rt, aufgefot^t unb oBgetü^tt 

5)a0 ÖJelbe bct 3 fc^t ^ort gefod^tcn ©ier mirb fc^r fein 
mit einem filbetnen £dffel jerbrüdt, erjl bad @al^ bann bod 
Del ba^u get^an, gut glatt üerrü^rt unb sule^t mit bem Mi 
geiDorbenen ©enf gut Dennifd^ & bAxfen fic^ leine (ües« 
tcSamä^en in bet ©oitce finben. 

149* Stcftrit^fdttce mit aR^vil^eltt sc* 

55)ie SRord^In »erben gereinigt, ein SKal in SBoffer über- 
gelocht, bann ^erauiSgenommen unb in SSutter unb einem £dffel i 
gtcifd^brü^e (bamit bie SButter nid^t braten fann) meid) gelod^t 
§iernac^ nimmt man bie SJlorc^eln ^lerau^, fd^mijt in ber i^utter i 
etmod SDlcJl bunfelgelb, t^ut etttjog gieifc^rütje, 3J?oftricf), ein 
toenig @al^ Heine, in (Sffig eingemachte 3tf iebeln nebft bem (Sffig 
ba$i^ l&ftt bie @auce bünbig (oc^n unb t^ut ^ule^t bie ^Olou 
^tfän unb in SBaffer aufgequollene 9^oftnen ba^u. Ö^iditx an^ti* 
ü^titi, (dngt k)om S3elieben ab; auil^ barf bie ©auce ttiil^ gov 
)tt fhcng nach SKo^rich fc^mecfen. 

®ag SerhältniJ ifl ungefähr: 1 mäßiger ©Btdffel mtf^l, 
1 teichlichet (£6Idffet »utter, 2 Waffen »rfl^ 2 mAlige ^(dffel 
Vlofifi^ ttc^ie nail^ S^etteben. 



Sfftnftef «(fefdhttitt 



160« Cante^iieit* 

5)ie jnjar nod^ iungen, aber boä) fd^on gut au8gett>ad^fenen 
Sobnen »erben aud ben ^c^alen geBfl, falt abge^afc^en unb 
am liebfiten in »eid^em SBaffer mit et»ad ^alj gar getod^t 3n 
biefem SBaffer — »cld^e^ fe^r reic^Iid^ barüber flehen mu6 — 
bleiben fie bid jum ^nrid^ten ße^en. %am gtegt man bad 
©affer ob, rü^rt fie mit frifd^er Sutter unb gan^ fein ge^adfter, 
grüner ^eterfilie burc^ unb giebt iBelieboi SSuij^ fR&ud^ 
laäß unb bgL ba|U. 
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6 ^crfoneit. Vj ©tunbe. i-^lV» Söffet SKcl^t »erben in 
40 bis 50 (äJramrn Butter gargcbäm^ft. ^icfc Einbrenne öer* 
bünnt liton mit Vs ßiter au§ einer färben SJlaggt'Souitton*« 
topfet burd^ ^Tüfgießen öon fod^cnbem SfiJaffer bereiteten 93rü^e, 
gibt eine ftarfe ^onbüoll gut gereinigter, gewafc^enec unb grob* 
ge^acftcr frifc^er 6aueram^jerblätter hinein unb lä^t btefe gar 
toetben. 3ute|t rül^rt mon bie ©auce mit einem in 2 Söffet 
äflitd^ ober ©al^ne jerquirtten Ü^getb ob unb toür^t jie mit 
6—8 Zio}^\tn aHoggig aBürac. : * . 

6 ^erfoiten.' 1 Stitnbe. ^an l^odtt eine inittetgroge 
S^oi^ef itnb tfnmim tol^ett €d|litdm fel^ fein, bämph 

biefe S^affe in 30--40 ^tiimm Butter ttdifl einem Sdffel Wttit 
gar Itnb neclod^ ed mit Vt ßiter au9 Vt tXaggi'8mtilIbnf<M)feI 
Bereiteten SSrül^e. ©obatb bie @auce etmaB eingetod^t ifl, gibt 
man Vs Sorbeerbtatt, 2 ^Reifen, 1 ÖJtaS Söeigmein, einen 
löf[el feinen Sflragoneffig, eüoaä ©al^ unb ein ©tücfc^en Qndtt 
ba^u, läßt atteä auffoc^en, rü^rt bie ©auce burd) ein ©ieb 
unb ipür^t fie mit Ö— 7 Xxop\tn SJlaggiS äBürje, 

Vifonte Vfefferfonte* 

6 INrfimeit* V« Stimbem 10 @d^tten ober fteinc 
S/MM» toerben unb in i^&tften geMnitioi, mit 110 

W 120 tfromm in IBitefet gef^itittenem, magerem «nl» 
einem Xeeldffel loei^er 9f<fferttmer in et»ag setlaffener lOntter 
l^eflgeSb gebiln^ %ann ffigt man 1 Seingldg guten (Effig 
tNoau, Wßt fori eittMitffeit, mifd^t 1 «log Rotipeiu uub VtSitet 
bunllet Sleifij^brfi^e (ober einer in Vt Siter fod^enbcm SSaffer 
anfgel^en SRaggWBouillimtapfet) barnnter unb lod^t bie €attee 
auf getinbem ^tatt SO-W aHinuten, fflgt bag n6tige 8ata 
uttb .ben 6aft einer ditnme baju, giegt fie burc^ ein €ieb, 
fd^medK fie ab nnb Mnt fie mit Va Xeetdffel StaggiS Sfirse 
(fie^e aud^ Sfleje^t %c 143). 

#ef<|Ugme 9:0nMteufance. 

äubereitungöjeit 20 Sy^tnuten. 4 frifd^e, ganje ©et, 
80 OKromm frif^e »utter, 1 (ig(dffe( äRe^I, 8 (i|Idffe( £0« 
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maten^üree, 1 ^affe gletld^rü^e unb nac^ d^efc^modf @al^ 
^iefe 3utaten fd^ldgt man mit ber ©d^neerute übet fc^tpad^em 
freuet, bis bie Sauce bidtid^ x% Icftftigt fie noäi im G^efd^macf 
mit einigen %xop\tn SKaggig SBür^c unb reitet 2:ifc§. 3)iefc 
Sauce iß aud^ ^fUioel obec gifil^ eilte lool^Ifd^inecfenbe 

CMier A U totare. 

^otjüglid^ 5u jeber Wct falten S3taten unb Mau gefottenen 
gifc^en. 3ür 6 ^erfonen, SuBercitungSjcit Vi ©tunbc. 2 ®i- 
getb (fie müffen fe^r frifc^ fein) tierrül^t man in einer Keinen 
Sd^üffel mit ettooä (Salj. ^onn gibt man unter ftänbtgem 
Küü^ren tro^fentücife V* Siter befteg Dliöcndl |U, bi§ bie iKa^on*« 
ttoife bie ^onfiften^ eined btden $Breie§ l^at. ^ietouf talüx%t 
man mit Sfftg, @a() nith Pfeffer tiac^ Qk^i^moä, mengt femer 
Vt ^ffel fnmsafifd^ »nb Vi <E|Idffel enoltfd^ @eitf, je 
eilten (midien (Sildffcl fbK^obid, ^erftlie, ftatictn^ Deine ein« 
gelegte (Effiggnxfcn, atfodJfe^r fein gd^ocft, unter bie Sonee, Yfifil 
f4tie(ti4 tto$ 1 ZeeBffel SRaggüS Wttyt qot hinein unb 
Teid^t ju S^if^, 

#iiftf flrriniitoiiff 

6 ^erfonen. SubereÜunggjeit Vs <Stunbe. Cin i&eting 
tvifb 24 @tunben geioSffert, abgetütet, entgrfitet unb fel^r fein 
gel^adt, el^entnell noi^ bntil^ ein ^ßoraettanfieb gefhic^en. 3n 
einer ^orjeHanfd^oIe mit glattem, ntnbent tBoben Hettfl^rt mon 
Mefen jgecingStoi mit eätem |<teten CBgefib unb einem £öffcl 
feinfietit DtiDenöI, fügt eine Keine SWefferf|)ite meigen !ßfeffer, 
tiad^ öJefd^matf faurc ©a^nc unb fo öiel milben ©ffig baju, 
btt6 e§ eine bicflid^e 6ouce n^irb, bie man forgfäüig obfc^mecft 
unb mit Vs 5:eclöffet iKaggiS Söürae öollenbet (fie^e auc^ 
9le8ct)t 9h:. 141). 

t^ifoitte lolte ^eterfUienfance* 

6 ?Perfonen. 3"'^^'^^i^^"0^äci^ V2— Vi ©tunben. 2 IJart* 
gefod^te @ier unb eine ^anbboH griine ^etcrfilie l^atft mon mit 
bem Siegemeffer red^t fein, gibt bie fUlaffe in eine ^orgetfan* 
fd^üffel (mit runbcm S3oben), berrü^rt fie mit V2 ©fe^öffel 
feinem SO^ofhid^, einer Keinen feingeriebenen ^mehct, einem 
aMdffcI ^ubetamfer, einer «ßrifc ©atj, 2—3 Äöffeln Ol unb 
gießt nad^ nnb nocQ einige fidffet (Effig unb Vi^eeldffel SRoggid 



Digitized by Go 



— 74c — 

SBfitse ba^u, fo bag eine Mtffeimige Siutce entfielet, bte forg« 
nad^ ^k, Sttto «nb SRaggiS SBür^e abgefc^mcdt 

Vivo« 

6 fecfonen. Vt Stunbe. CHn ntittdg(o|er, tedjt sottet 
8tetttd| iDirb gefd^filt unb {el|t fem auf bem Ketbeifen gettcben. 
%am tüifyct man ettood 0( mit @ala glatt, gibt guten SBetn« 
effig, ben geridBenen Stetttd^ unb eine ^albe OBettaffe l^eiged 
»affer, fotoie Vt S^eetdffet ^Dtoggid SBürae l^tnein, fd^medt 
ob, tfil|tt gut burd^ unb fetHiett bie @au€e (fiel^e <md^ Ste^e^t 

128), 

an^ltttfiben mit ^ä^nc 

6 ?5crfoncn. • QubcreitutigSjcit 2 @tunben. 3wngc SKol^r- 
tüBcn '(au($} Karotten) tperben gctoafd^ctt, gepult/ in ©d^cibcn 
ober ©tiftc gcfc^nitten unb einige SJlinuten in gerlaffcncr Butter 
burdJöebünflct. S)ann gießt man S3rü^e (im ^iotfad SSaffer) 
ba|U nnb lägt fte HoKenbS mid) merben. S^^beffen bereitet 
mm twn eigrog SButtcr unb 2—3 Söffetn fßltf^i eine Ivette @in* 
btenne, Derfod^t biefe mit ben ajlol^trfiben, fügt eine Obertaffe 
fHfd^e, ffi|e @a^ne, @al|, guto unb refd^lidl gel^odte $etet» 
filie ba|u, Iftgt ha» <8an|e einmal ouftiK^en, iräftigt M Sk* 
v^t mit Vt-^/« ZeeUffd SRoggiS SSfttae im iSefil^adt unb 
gibt c8 5u gelod^tem fttub«* obet $ammelf(eif(^ (fiel^ aud^ 
fRthcpt Wt. 170), 

6 ^erfonen. 2V4 ©tunben, 8—10 große Kartoffeln met» 
ben gefd^ött, gemafd^, abgetrodhtet unb nerieben, mit 2 ^eth, 
einigen )Bdffetn faurer ©al^ne unb ethmd ©alj t^ermifc^t Untere 
beffen ]|at man 300—350 ^xmm Sauetto^l in »enig äBaffer 
meiij^ebfinilet unb eütige feine 6d$eiben bon nid^ in fd^arf 
get&td^ettem to^ @d|inlen gefd^nitten. 9htn mitb eine 9uf<» 
lanffotm mit dtttet ondgeftiid^en unb bie ^fttfte bet ftattoffd* 
maffe l^ineingegeben, batauf tegt man eine glattge^ic^ene ©c^id^t 
eaueifol^I unb bann bie @d|in!enfHld4en, giegt V« 3^^ff^t 
aiaggtö 93ürae tro:pfeniveife batfiber, gibt, menn ndtig, nod| 
V« S^fc Stfl|e obet ond^ nur SBaffer barJibet unb afö 6d^(uß 
ben 9lefi bed ftattoffelteigd, fegt Heine »utterflddfd^en obenauf, 
fd^iebt bie @|)eife in ben Btatofen nnb lägt fie ca. 1 6tunbe 
iadtn, bis bie Dberftäd^e fd^dn Btann gemocben i^ 
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6 ^rfonen. 2 @tui^ett. ^ie nötigen ftttttoffetn Mtot 

in ber <B(i)aU gefod^t, möglid^fl tiHirm abge[c^&(t nnb in ©d^eiBcn 
öefdjnüteiti ^ann bereitet man öon 2—3 fiöffeln reinem 
©d^mcincfd^malj unb 2 ßöffetn SRe^I eine golbgelbe Einbrenne, 
fügt 3—4 Söffet feinge^adteä ^tfffrout unb ba8 nötige (Salj 
boju, tä6t eS mit einet Dbertoffe Don V2 9Jlaggi*S9outIIonfa^fel 
bereiteten 99rü^e orbentlic^ öerfoc^cn, f^üttct bie ^^artoffel* 
fd^eiben l^inein unb lägt fic 5—7 TOnuten bomit burc^ft^moren. 
Sutcjt filgt man 3—4 Söffet faure ©a§ne ^inju, läßt bo§ 
^eric^t noc^ einmal ouffot^en, \^xacät ab unb mür^t e^ 

mit 10 Zx0p\tn SJladgid SBürie. * * 

. ' > ■ , . ■ • . 

6 ^crfonen. 3 8tunben. 1 Kilogramm SSaffertüben toirb 
gefd^ält, in Söürfcl ober ©tifte gefd^nitten unb mit fiebenbem 
SBoffer abgebrüht. Unterbeffen lä^t man 3—4 Söffet guteä 
©(^toeincft^malj ^^i^ »erben, gibt 2 Söffet ©trcujucfer l^inein, 
ba§ bie 2)Zaffc fd^ön bunfelbraun »irb, legt bie abgegoffenen 
SHüben l^inein, fügt etma§ SÖrülje ober SSaffcr trinju unb läßt fie 
unter pufigem Sd)üttetn ber i^a(feroIIe fc^moren. ^ann flöubt 
man etroaS Tltijl über bie 9^üben, üerbünnt baö GJemüfe, ioenn 
nötig, nod^ mit ettoaö Sriü^e, fc^medt uad^ Satj unb 3uder ab, ' 
fräftigt mit V» Xeelöffet ^Jloggi^ aBür^c im ^efd^mad unb 
gibt bie mbm au ^dfelfleifc^ obec ^bxatxoüx^m. 

I^tirgel mit ^t^oten« 

iSfüt 6 ^etfoneu in IV2 6tunbe l^eraufleEen. SJlan ipufet, 
fd^neibet unb fodjt 2 $funb @emüfef|)argel, unb ätoar fotten . 
bie Stüde bie S&nge einei» Srutgergtiebe^ ^aben. 3 Siter frifd^, 
grüne (Srbfcn lernt man anS, toättt fie in leidet geföfaenem 
SSaffer, bem man eine $rife 92aicon sugefe^t ^at, nnb tül^tt unb 
trofft fie ab; Äun bereitet man folgcnbe Sauce: V4 $funb 
SSutter mad^t man in einer 6aucen(a{fetotte gefd^meibig, rü^rt 
dne aKefferf))i|e ^e^I, 3 (Eigelb, gan« toenig iD^udfatnug unb 
ca. 8 %xo}p^tn Wla^^i^ SBür^e barunter, füttt mit ^pox^tU ^ 
ipaffer attf unb quiät bie @attce im iBafferbabe gar. ^en 
tDOcmeit ^atget lot man ebenfalfi). fgat afiftetfot>ft, fd^et il^ 
|it ben (Scbfett unb f^weitft ba9 ^kmüfe mit ber Sintce bin^, 
tpotttitf man ben So^aoe^alt ^irüfi, otnei^et itnb mit fn|^ 
fiel^acEtet fetetftlie beftteut 
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Iii« •««HM fMfett 

5Die ^nmen iMfen loecbeii gut 80iMif4en itni» m bn IRcget 
Me 92a4t iNn^ <l|je man fie »ilt in meici^ Vk^tx 
tuigdiictt^ 5Daint toecben fle i— 1 6tiiiibe k tnd^em 8Btt|f er 
Qcbd^ touu^ abgesoffen; a5geft»flll wib in fcif^anir loeiil^ 
mtb xi^t t>oUm SBaffet atomatt an'd Breuer gefe|t> ein ipenig 
gefallen itnb »oUenbd toeic^ gedM^ Stectoi fielen bftcfen 
hNta Ccbfen, noc^ ^o^nen, noc^ ßinfen, toeil {ie batnm^ l^act 
ipecben; man gle^t hcA SSaffet erf)^ menn fie 5u ^ifc^ gegeben 
toeiben foden, ob. 

Ueber bie (Stbfen gtebt man eine braune^ na^ SSorfc^nft 
bereitete @))ed[auce unb Saljfleifc^ ober SQBurfl ba^u. 

SWitunter merben joiDo^l ^bfen ol^ ^o^nen nur mit frif<l^ 
Säutter buid)Quül)xt, unb n^irb bann teine 6auce bo^u geg^en. 

%a bie grauen ^bfen fid^ fei^r tjerfdjieben fod^en, fo lann 
obige ^nlfoeifung nur annoi^emb ri^tig fein; fot^en fic^ bie 
(Srbfen ft^neü »eiti^^ fo njcic^t unb tod^t man fie fürjcrc 3eit 
3n gleirfier 5E3cifc öerfä^rt man mit bcn ^ol^nen; je älter fie 
finb, It länger müjjen fie toei^ien. d^iä^rige Sol^nen bärfen 
mitunter gar nic^ meieren. 

gu ben ©oJinen giebt man mitunter ftatt bcr 8|jecffauce 
äne ^oUonbifc^e ©aucc unb SSurfc ©^idfgan^ unb bgL basu. 

^e algerifc^ graue Sol^ne erfe^t bie graue (^bfe fajl ganj; 
{te tommt t^s an (£ef c^mad f a^ gleich mib fein fd^Uinbigec; 

152« fBeifiet tftHen^ei 

^e toeigen C^bfen merben fauber au^gefuc^t, fo bag leine 
nmmtigen barunter bleiben, tflc^ gemafc^n, fe^r früi^ an'# 
9ouz gefegt (ba fie im @an^ toobl 3 — 4 ©tunben fodftn)^ 
eine ©tunbc gelod^ abgegoffen^ getoafd^en unb in n^etc^em Saffer 
nneber an'i^ tlreuer gefegt 5Dann I&ftt man fie fodjftn, bie 
6i^alcn takten, fc^Ugt fie burd^ einen ^tcfifc^Iag, f^t fie in 
einem toeinen (^Afir no^bem bk Schalen entfernt finb, nnebev 
an'0 9enei> legi ein ®M SBntter an; ftü$t nnb ttit fk mm 
unlec ^Aufigem Umcfi^Kei^ bamtt fie nid^ anbcenncn> loefcl^ nnb 
f^nrig bd^oi. 6ie bficfen ntd^ jn M f<k. SRan giebt bcamie 
tittttt nnb Smicbeln batfibev mtb beliebigcg Sleifc^ ba^n. 

IM» Min» Mf en i&iaUa}. 

fMe 6diolen »eiben gelüftet, bie Secne attbann lott ^ 
ge»af<tien unb bie f^led^ an^eft^tocmmi 5tam fe^ man 
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fie in SBoffct on*3 %tnn, fod^t fie mit einem ©tMd^ Sßutttt, 
bid fic tpcid^ finb, fatjt fic aBbonn nur fc^r fd^mac^, fc^miftt 
SWe^l unb SButter auf ber Pfanne ^ellgclb^ t^ut eiei baju, nimmt 
ein gonj flein menig geflogene Tlu^tatblütf)t unb etn^QiJ fe^r fein 
gc^acfte, grüne ^cterfttie baju unb faßt fic hiermit bünbig !orf}en. 

Man giebt :!bratrio^, kacbonobcv äBurjl; auc^ neue besinge 
unb Stöuc^etlQc^d ba^u. 

^iU man bie 6d^ten mit ^bfen bereiten, fo tl^t man 
ftcebdbutter unb ba§ auggelüftete ^ebsfleifc^ bo^ unb gamitt 
fie mit gefüllten ^brebSnafen, — ^Tuc^ fonn man bie <ö<^oten^ 
ferne mit Wto^näbtn sufammen Mj/m, itimmt bann abec leine 
ftscbfe bo^tt. 

154» •tiM 

®ie SBo^nen werben abgezogen — öon beiben ©citcn an 
bcr fd^arfcn Äante, — unb bann, nac^bem ber Stiel abgef (Quitten, 
in befannter SBeifc qucrbur^ fein gefc^nitten. ^ann merben fic 
mit focfienbcm S33affcr bebrütt unb in frifc^em^ am beftcn weitem 
SBaffer an^^ fjcuer geflcUt §at man leici^te ^tcifc^brü^e, fa 
mif^t man jur ^^Slfte bo3 S3Boffer bamit, ober man foc^t ein 
ffeine§, fettet Stücf ©c^öpfenftcifcT) (etnja 200 ÖJramm) mit ben 
S3ol)ncn jufammen. SJÖenn fie ^alb meic^ finb, fdfjmijt man etnjaä 
SD^ic^l in a3utter ^lellgelb, t^ut ncbfl ctmaS geflofeenem Pfeffer 
unb ge^adter ^eterfilie bo^u nnb I&|t bod ^ktffL mio^n, 
bamit bie S3rü]^e bünbig toti^ 

Wtan Tann bie IBo^nen aud^ mit 6d^dpfenfletf4 sufammen« 
foc^en unb bad ^leifd^ bo^u geben. @tnb fie ganj o|iie tSr^eifd^ 
brü^e 9eIiMl|t^ fo tiU^ nsmt auäi nad^ SSelieben ttm§ füge 
@a|ne an. 

SRann gkbl bot IBo^en fafti^ mH^ mtm 8Knbec|idfeI» 
^ungc^ SSvoMol»^, Jtnbom^ neue ^etbtgc^ Mn^Ui^ 

« * 

ISS. dNrftel. 

®ie <Bpaxqtl njcrben öon bem untern ^be naci^ bem 
^o|)f gu gefd^Stt — nic^t gefc^^oBt — unb itüat ^iemlid^ bid 
gefc^dlt; bieS noc^ gan^ befonberd bann, menn bie lö^^argel^ 
bcctc fc^on alt finb. 

Sll^bann Serben fie gemaf^en, mit ^afi in SBünbeld^en 
15— -18 (BtM gebunben, in reirfilicfiem Gaffer an'^ g^uer ge* 
ftellt, nur fdjiüarf) gefaljen unb meic^ Qdod)t, mag in einer fleincn 
falben ©tunbe ber gatt fein lann. äBenn man flarf fal^t^ t^es« 
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liemi Me ^paxQü i^ren fdnctt Sefd^aA CHe lod^eit tiii!^ 
lange, mtb «an |nn>tot jebcS SRal erfi, ob fte ted^ toetd^ fhtb. 

5Dotm ttfaitmt man Me Spargel l^erau^, lägt fte über einem 
©ieb gut ablaufen, fd^neibet bcn Saft crfi auf, tvtm bie Spargel* 
Bünb^en auf her 6d^üffcl liegen, unb feröirt fie ftet» \o, bag 
bie Äö|)fe m($} innen liegen. 

9hin giebt man braune 93utter baju, ober eine bon ben 
oben angeführten ©aucen ju ©pargcl unb SSIumeiifo^I, 5U 
toüäjtn man, toit angegeben, auc^ ^ebfe tl^un lann. 

Su ben @|)argeln giebt man ger&u(i^iten 2a6fi obet tollen 
©c^infen. 

S[u^ lann man ben (BpaxQtl, nad^bem er gefd^SU, in 50!!* 
lange ©tüdtc^en fc^neiben^ unb toenn er meic^ ijl, ttxva^ 
in SButtcr anfc^njt^en aber nur meiglid^, fobann ettoad füfee 
©a^ne unb ein flcin n?enig SÄugfatblütl^e baju tl^un. 

3n bicfer legten S3eteitung nimmt man aber nur loenig 
SSBaffei^ ba man jonß $u tiiel @auce edftatten loftcbe. 

Spargel unb junge SQio^rrübcn ober Slarotten Serben ge* 
toafc^en, abgefd^dlt, bonn in Heine länglidje 8tücfc^en gefd^niffcn 
unb ju gleichen X^eilen mit nur »enig SBaffcr an'^ gcucr ge- 
ftettt unb f(^ad^ gefal5en. SBenn fie meic^ finb, fd£in)itt man 
etnjaä ^Jlü^i in ©uttcr ^ell an, t§ut ein menig gucfer, ein ganj 
nein menig !0lug!atbIüt^e baju, unb, menn man mitl, auc^ ein 
menig red|t fein ge^adte, grüne ^eterfüie. hiermit mecben fie 
gelobt, bid eine fe^mige, furje ©auce barübcr ifl. 

fOlan giebt f&iatUolß, ©4ni^ tollen @c^infen )c ha^ 

Otot fchiigt ben SfaiinciiIb(I ttäjt forgf&Itig, fe^ ife bmp* 
auf, bag bie tö^fe fo t^td ott mögtid^ unberfe^rt WBkn. üt 
fei l^iermit bemerlt, bag fi(i^ in ben ^nen Iftftufig ^n\tlim, in 
mand^en Salären ^Raupen befinben. 

9Benn bie Äö^fe nun gut gereinigt finb, fo bebrüt man 
fie mit foc^enbem SBaffer, taffe fie hierin eine fleine SBetle flehen, 
ne^me fie bann l^erau^, unb fieüe fie in frifc^m SBaffcc an** 
geuer, falje fie aber nur fd^toad^ mie bie ©potgeL 

SDSenn fie meid^ finb, nw« batb bet i^ail ift, nel^me man 
fie mit einem ©d^imtüffel red^t forgfältig ^rauiS, bamit fie ni^ii 
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6rd(!eltv utib fj/At btde SButter ober eine bon ben ftfi^ mifjtß 
Wtten @aitceit in €|NngeI unb SBütmotlDy bosflliec« 
flRttn oie&t ficdhufiedcit &ujbA. ftmtftf it btuuL 

SMe ZdioioeK Mbeit loeibeii Qcf^oli^ ofentiftisi^i Baffer 
geleol^ toeil fie banail^ bebeutenb fd^uiem ioei4 fb^en. @o ge* 
fil^obt unb ungooafc^ I&gt mm fie fielen, büS fie lo^en f ollen; 
attbamt crft mfifd^t num fie in feigem Baffer ob. 
tmttt fie Zagd ivooot, t5)t fie gefoc^ toeibeii folleii, fo befc^üttet 
man fie bümt mit %>0genmebl bamit fie nic^ fd^tvar) toerben, 
unb mftfci^t fie ebenfalls erfl furj bor bem ^(^en ab. 

SD^an ftellt bie ffüxben in ^inlönglic^r <Bd)öp^tn^ öber 
(SntenBrü^e; bon bcr ba^ gett forgfftitig ^runter genommen 
ijV an*S gcuer. 9^ur im ^Rot^fall foc^t man fie in SBoffcr. 

SBenn fie n^eic^ finb, fc^mi^t man SBei^enme^I in 93utter 
l^eHBroun unb bräunt auf einer $fanne mit ein menig äBaffer 
Sudfeiv t^ut S3eibcg nebft ein ^aar ÖJeJüüraWmcm ^ bot Sifiben 
unb Ifi^t fie bamit jiemtic!^ fnr^ bünbig foc^en. 

Man giebt bie 9lüben entiDcber mit ben gelod^en (Inten 
ohn mit Kotelett, $xatIIo))d u. bgL me^r. 

159. 9:eltoloeir mbtm wU 

®ie Sfiüben »erben nac^ bem bor^etge^cnben 3Rece)3t gc* 
reinigt^ in SBaffer meic^ Qttoiü^t, nicfjt flarf gefallen, bann, 
no^bem Wlt^ mit Setter hellbraun angefc^n)i|t füg ge« 
ma^ — nid^t flart oudft nid^ mit gcbrftuiüem l^ada — tmb 
VBä^t furj eingelocht 

%tt ^eci^ n)irb gefd^uppt, auggenoatmen, in Stüde ge« 
fd^nitten, mit Burgelmeri Smicbebi, (Seloür^ Lorbeerblatt unb 
@al) ret^t lur) abgelod^t^ bann onSgcgrätet unb in Heinere 
€tflcfe gepffüdt, loeld^ bo4 ^ vmn 2 goü long utib eben 
fo bcdt fein fSnnen* 

9hm Ifi|t matt 9tc|I mit Cutter gut bun^fc^ilen» aber 
iti^t gelb toeitctv «nb t|ttt bicQtt Ue bun$ ein 6^ gfguficiie 
^f#rübe n^ft ein tocnig gefloßeitem 9feff^ ^ Wahäai, 
IA|t gut burd^rül^eit utib itl^t lange Wim, bamit bie flutlcr 
fii| nid^t fte abfegt, unb t(«t bamt bie Sfifc^flMI^ b^neiit. 

^ 6ouce mi tc^t bä unb bn^ fifier ben fJif^ftiUfc^ 
feiiv baber nun ficber ettoag gifd^brübe aurüdlftgt Mtn man 
bie Qifd^ ni(bt lur^ genug lochte. 
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nam fuiiiufwi icqi uuui uiuim cmc ^sc^tc^t «tuscit Uno 
dtie Sd^üi^t 3tM mit @auce atoci|fdU>; i>o4 ndlffen gan^ 
lUK^ otai Wfien gelegt MtaL 

5Mci {|l eine fd|r tool^Ifd^medfettbe imb (dicte @t>^fe. 

SDec ©oucrfo^t toitb ctMl hnj mit einem &M Snitac 

gar getötet unb bann etttxüB IR^I angefheut — Km f(^dnilen 
ifl ^ietau bft SRagb^tcger 6aneclo]^t 

50« ^td)t tDid> mm ganj ebenfo beteitet tote ben %^ 

totvtx IRühtn unb cBcnfatlS beim ftnrid^ten fc^id^tmeifc oufgcicgt 
^iefe ©^)eife l&it fic^ auc^ eüuaiä einfadjciv tpenn auc^ 
loeniger fein, ^etflettcn. SD^an fodjt ben §ecf)t ebenfalls in ©atj* 
hjoffer mit ^clüürj unb SBurjcürerl ab unb ^jflürft il^n Hein. — 
^cn ©ouctto^I fiK^t man in SBaffer meic^, giegt etmaS 2rifci^* 
brü^e an, rü^rt füge 6a^ne unb an unb t^ut bie ij^^U 
ftSidä^ta unb au4 ein @tüd fbntttt baju. 

S)er ©auerlol^I ttrtrb mit SBaffet on'Ä geuer gefleltt^ ein 
©tüdfc^cn SSuttcr ober gett angelegt unb n?eic^ gefoc^t. 
bann rü^rt man eüraö ^öcijenme^t mit SSaffcr on unb läßt 
i^n bünbtg toö}cn. SÜ ^ gax^ fauer, fo mäfd^t man i^n 
öot bem ^oä^n etnjaö ab. SWan l^üte fid^, i^n ju bcrfaljen. 
Kiic^ lieben ei^ SD'^anc^e, übet jben bereits angerichteten ^1^1 
brmme Sutter vaab Smiebeln |u gie|en; et ec^ftU bobuolft einen 

i)ee frifd^ ^^Ilo|)f mixiv nad^bem er ^minigt ifl, in aioet 
l^fiQteit g^li, ber bidte, (|an| (ineingemad^fene Stiel (Sttmig 
gciuttiitl) mSgefil^ititteii md> mm fein wift bem SReffes geHuitleii 
obec gd(oMt> 

wsiNiiiii iPtiD et mit w K y n Dem «Baiier oeinni^i mio mit 
fe^r n^enig 3Baffer unb einem &üä Atttec ober HM Wnf»> 
fett mi'd Seuei gefielü ttemt er l^alb gor iP^ lorai man ge* 
fc^aUe nnb iti 8tiUle gef^nittene 2Up\ü ba^u t^un nnb bmnift 
tiecfoc^ett. 

€o loie ec eben toeid^ ifl, ft^mi^t man ethnii» SReil in SSutter 
ober t!rett an unb ntad^t tl^n etmad fouer unb füg. 
a^an giebt i^n mit »raten, SBurfl 
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5)ic frctufcn Sldttct bom ^rünlol^I be[reit man am untent 
(£itbc öon ben btcfjlen ©tielcn, bcbrül^t i^n mit fotfienbem SBaffer, 
fc^t il]n in wenigem SKaffcr — tvtnn man tüiü, mit leichter 
&Ieifc^brüf)e öerfc^t — atCh fjeucr uiib legt ettüaä S3uttcr an. i 
SBcnn et tvexd) unb furj fingefod^t ifl, bräunt man giemlic^ ; 
Diel^ am beften gelben toc^udei auf ber $fatutc; tl^ut ' 
l^o^l itnb fd^iftt oud^ etnxid SJ^el^I an« 

^an ({iebt in Swiec iittb iButter auf btt Pfanne gebräunte 
fiaftanien unb in Ctoangelung folc^ ^benfo bereitete Hetiu^ | 
tiuitbe Kartoffeln, »ie aii^ SBurft, 3unge u. bgl me^r ba^u. 

SSHe Safknieii merbcn gefc^fiü; bann bebrütt unb, nad^bem 
bie intim |)atttab(|fao0eii, gebtaten mit etmadSult» nnb fiiuSe& ' 

S)er Sioi'enfo^I ifl eine ipflanje mit jiemlii^ grabem ©au^t* i 
IH«!^ an njel^cm fid^ bie ^^cbcn&flc in fjorm Heiner ^Jiofen 
bilbeiL ^iefc ^ol^kofeii ^flücft man ab, toöfc^t unb fäuBert fic i 
Don trodcnen Sßidttd^tn, bebrütt fic unb [teilt fie in leichter 
gleif^rül^e an*Ä gcuer. SBenn fie toeic^ finb, fc^mi^t man 
SRe^t in ©uttcr an — aber nur gelb — unb mod^t nad^ 236* 
lieben fü6. Slud^ fann man nac^ belieben einige Ö^ettJürgldmcr 
l^erannel^men. ^D^an giebt baju: gelobte (Sntei^ Hamburger 
9ia)4ffei{4 ^telett, SSurfl ac 

165. tOranttfi^toeiget Holt 

^roge; tcd^ fefk SSeiglo^Ifdpfe mecben t)on ben bidCften 
Stielen unb bon dien fc^Ie^tcn SSIfittecn befreit — ber biete 
SXUttel^ lolib ottiBgefd^nittot — bann Bebt grf^nittett iinb 
{cbt gefüllt» 

9hm bebrillt man Mefen fda ge^odtten Holt mit WB^ j 
in (Snmingdung fold^ ondl mit XBaffer — ttgt i|tt eine XBeile 
in btt Vtü^ fiel^ unb biefe attbom bttt4 <^ @^ ablanfen. 

SBemt Med gefd^en, fe|t man frifd^ WUi an^f Sota | 
nnb t^t, iDcnn fie foc^t, ben Ao^I linein. ^ 

@oban> biefer ganj tod^ gefotit ifl, rü|rt man etkooft 
feinet SBet^nme|I mit füger ©a|ne an, ^ut ebt llein tvenfg 
geflogene sSludfotblut^e unb Salj ba^u, mad^t i|n nad^ belieben 
füg unb Ifigt ifyi bünbig lod^en- ' 

9^an giebt 16iatn)urfl, Kotelett k. ba^u. 
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166. t9eiftf0l^I nn^ €ai»ot)erfo]^L 

aWan befreit ^o^\lbp\t öon ben fd^Iecf)ten mmtm, fd^netbct 
fic in 4—6 Xf^tüt, je nac^bcm fie groß finb, entfernt ben l^in* 
cinge^CTibcK biden Stiel, bebrütt fie mit Itx^nbent SBaff«^ gtegt 
bied möi einer SBeile ab unb toä)t fie in gleift^brü^c — in 
önnangelung fol^r auc^ in SSaffer — Jüeic^. S)ann fd^mift 
nittti SRe^l in S3utter ^ellgclb, t^ut cg nebfl einigen ©eiüüti* 
fömem bö5«, lögt bic örü^c bünbig Iod;cn, fo bog nid^t 
Diel unb SU bflnne ©oucc über bem ito^I iji^ fal^t ^inlänglid^ 
unb l^ert itad^ Seliebctt. Seffec t|ut um, ben ^ßfeffer (ei 
Stfc!^ ^erum ju geben. 

SSadft S3elte6en fanti man ftartoffeln inttb(^ obn 

SRan fo4t ben tto^i mit (Snieiv QMhtfen, mtd^ @d^5^fenf(eif4 

167. Stü^ltahl 

*Dtc ^ol^Irabi fcf}Q(t man bid big auf baB n?ei(^c f^Ieifd^ 
unb fd}ntibet fic in Heine ©djeiben. Man nimmt nur junge 
unb meiere jum ^oc^en. 9?ac^bem fie gefd^nitten finb, merben 
fie in lod^enbem SBaffer bebrütt unb, na^bem fie obgegoffen 
finb, mit SRinbei» ober ^ammelfteifd) mei^ gelobt; bonnSD'^e^I 
angef(^mi(t, fein ge^adtt^ gcüne ^eterfiUe boju get^an unb htA 
gelod^te ^teifc^ baju gegeben, äöitt man t)on bem gleifc^ üor* 
$er eine Qup)pt ^aben, fo !od)t man boS Q3emüfe in äBaffec 
toei^ unb giebt nur eine ^leinigleit Don bet fdt&f^ l^inein. 

fBtm f ann bie fto^Irabi au($ in (Angliche ^t&dfyn fd^neibem 
in fd^4em Salsnwff^ loeid^ Ibd^n unb eine iMm ben oBen 
angefül^rteu Saucen ^n €tHitgeI unb SUtmenfolil batüBev ge&en, 
denfo ftotelett n. bgt basn. 

168. «^cfftffie AotItraM. 

giemliiib große, aber nod^ junge unb föeid^e ^o^trabi metbcn 
gefdiSTt fauBcr genjafdjen unb auSge^öfiU unb ^njor in ber ^Trt, 
baß mau juertl einen ^edet fd^neibet, um i^)n noc^^ct über* 
• jubinben. TObann füKt man fie mit einer gut bereiteten garce 
ober mit Äto|)§teig, legt ben 5)edel über unb binbet jebe einzelne 
mit foubercm meigen Smirn fefl gu. 2Itöbann legt mon fie in 
ein jiemli* engeS ÖJefäß, gießt SGBaffer ober fe^r leichte gleifc^brüije 
6ut fatgt ein n)enig unb läßt fie Detbedt langfam toeid^ loc^ 
SBenn bic6 gefc^e^ fo t^ut man einige ükmfica'dvner an, 

««ftlc 6 
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t^ttt in Butter oetB gefdgföt|^ted SOie^I bnau unb lAgt @ottit j 

Vkt \itbt, lann aud) einige fe^r fein ge^acfte ©arbellen 
unb einige ftapenv nHc ouc^ eine Uleinigfeit ^itronenfaft ba^ 
ne^meiv dbts fdnen gering, feine d^i^nenfd^e mb Mnc 
llenie. 8dnt Vnrtc^ten »itb bec fiioictt biicfi^tio abgeninmne». 

169, ©cfufltcr iro^Ifo^if. 1 

(^rojic, fe^T fcflc 2Sei{jfoI)üöpie befreit man bon bcn öu^cren ^ 
lofen unb fc^ledjten ^Blattern. 2)ann forgt man, baß ber 8ticl 
nic^t 5u tief abgefc^niUen tovcb^ bamit nic^l; t>vtU l61Attet 
abfallen. 

5?un fd^ncibct man an bcm untern (?nbc bcö lb<3feS einen 
ungefähr jnjci &ingcr bicfen 5)ecfel ah, ^öljlt ben 5Topf aud, 
l)adt ben au§ge^dl)(ten So^l Oeboc^ ntc^t ben biden Stiel) gon} i 
fein unb mi{d)t ibn bann unter einen guten ^lopdteig. 

hiermit füllt man ben Stop\ luieber t)o(I, btnbet b»i 5DedEd 1 
frenattpeife mit »inbfoben fejl <lbec ben Sto}fl tfßt 2-3 Mjg^ 
{ufammeii in eine €erotette nnb Iftgt fte nnn in einem tKiffe»* ^ 
ben (Hefftg in tei^Itc^ Sa^maffer hiet4 Co(^ ^eft banett 
5temUc^ 2—3 ©tunben, babec man fcil( anfangen ober ben 
ftlopsteig am 9benb tot^t bereiten mug, toenn man fic^ ntd^t 
mit bem SRittageffen tperfpaten milt 

SBemt bte ^opfe n^elc^ finb, l&gt man fie gut ablaufen, I 
legt fie in eine tiefe <Sc^üffe(, n\mnd ben S3inbfaben herunter 
nnb gicbt eine ^eringSfauce baju, üon ber nton auc^ ctmoS über 
bie ^öpfe gicbt. ©in mö&ig großer Stopf icid}t für 3—4 ^crfoncn. 

170. flRabtru^en, au^ W&tudtn. 

Sie nierben, nacbbem fie fauber gefügt, abgefd^abt unb ge» - 
löafilien finb, in Ifingti^e @tficfe gefcbnttten, mit focbenbon I 
Sßaffet bebrfl^ bana^ mit 8Hnb« ober $iammeffleif4 unb etnmi^ 
ßai% {ttfammen meic^ gebebt; etwail^ SDle^I in Sutter angc» 
fcb»itl# (Stoftr^fbrner unb gebadtc^ grflne $eterfilie merben 
ba^u getl)an unb, toenn baS Mt^ bünbig ge!o(^t ift, mit bem 
^leifc^ unb gefc^filt abgetöteten fiartoffeln su ^ifc^e gegeben. I 

aBttt man oon bem t^Ieifc^ erft eine ^aben, fo giegt 1 
man fSaffer auf Olemftfe unb giebt allmälig fo t^Ui 8rft^ mit ' 
f^ett baju, atö man entbebten !ann, foc^t au^ bie Aortoffeln | 
nac^ belieben mit bem @}emüfe jufammen. 

6on7obl SRobrrflben, al9 SBruden fann man aud^ tüxt \ 
tomer diübcn bereiten unb bann biefelben Qleifd^fpeifen ba^u geben. 
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171. tpaftittat 

Wart Toc^t edjöpfcnfleifd^ ^alb tuci^ !ü^It c§, ftärt btc 
Suppe bu];(^ ein @ie6 unb {c^tieibet baS gleifc^ in beliebige 
@tü(fe. 

S5cr ^Qflinnf hJtrb fauBer vereinigt, in fletnc (Bc^cibcit 
gcfd^nittcn, mit her S3rü^c an^S ffeuer geftedt unb f]Q(b tueic^ 
gefocfjt ^ann tliut man ein tüdjti(]e§ ^eü gcfdjäUer Sfartoffeln^ 
einige (^etüürjtörner unb ba§ 8ki]<i) baju (melrfieä fo lange im 
!alten SBaffer liegen tnug, bamit eS nic^t fdiroarj unb trocfeit 
totib) unb lägt fo ben ^aftinal todä^ unb einem red)t bün^ 
btgen S9rei berfoc^tL ^ud) faitn man ettoad SDle^l in Sdutter 
anfd^rtjifen, ober nur treißlic^. 

SBiU man baö 5Ieifc^ nid)t .(|em in ?Paftinof focficn, fo 
muß man befonberS fodjen unb Hon bcr i8rü^e ^um $afttnal 
5ugie6en. (Sd ge^t baburd) aber gute 93cfl^ tnloxen, ha man 
bt^ette am gkiM ^4 ^ffet erfe(en mug. 

9Rani!^e lieben^ ben $a{iütaf afiS @up)ie ^ toi^en; bann 
nimmt man foentgec $a{HnaI nnb Sartoffetn, Mjlt aber 
im ttc&ngen ebenfo. 

172» 

%tt Spinat toirb fauber gelefen, bon ben bxd^m Stielen 
befreit^ genjofdjen unb gut gefpiUt, bamit fein Sanb barin bleibt 
§ierfür mujj mit befoitberer ^i^orfic^t geforgt tuerben. S)anac^ 
tuirb ba3 jum £ocf)en beftimmte (^efä^ ^icmtid} fcfit mit Spinat 
ongcfüllt, aber nur !)alb öotl SSaji'cr gego{)en, ba ber Spinat 
fel^r äufammenfälU. So trirb er an'ö %tütx gcftellt 9Benn er 
gut toerfodjt ift, reibt man xfjw hnid) ein Sieb ober einen 2)urd^|* 
fc^Iag, faiät i^n, fd^iui^t etmag 2KeI)I in Sutter ^ellgelb, t^ut c8 
baju, ebcnfo ein flein trenig gefbßenc SD? u§f atblüt^c ^er 
Spinat mufe ^iemlid) fett, Tjintangtid^ gefal5en unb ^iemlic^ brei^ 
artig fein, ^oc^ ne^me man nid)t ju biet 2JkJ)I baran. 

aJlandjc lieben ben Spinat füg gefoc^t Qu biefem fJoKc 
fatjt mau i^n toenigei unb r&^it au(^ etmoi» füge Sa^ne an. 

173* 8<^toar)tour$cIn, ^ucfcrtout'seln. 

SD^an rü^rt SRoggenme^t mit ttma^ (^fig unb einer j^in- 
Iongtid)en Duantität Sßaffer ju einem bünnen Sd}Uc^t j^ufammen, 
in ioeld)en man bic Sßurjetn hineinlegt — jcbe einjeln^ fo h>ie 
fic gefSubert ift — bamit fie rcd)t mciß unb jart bleiben^ rü^rt 
ben Schlicht oud^ F)in unb rv\ch?x um, bamit fi^ ba^ SWe^t 
ttt^t nac^ unten aiei^t »oc bem tod^en giegt man ben 

6* 
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eäfiUit oB, toAfd^ ik SBur^etn in teiston SBoffet gut tib, foäfi. * 
fk in f^UMic^ 6aIaiiNiffec gut ioei(( nnb Mefefben6miccn 
haxObtt, »el4e man Ob» €paxQd giebt Sl^e SBinidn bikrfai 
loeber mn^ noc^ nodi bem ßoc^en tcodten fielen, tpeü fie babntd^ « 
ba^ ^arte tlnfe^en becftmn n^fitben. 

174» ü^nUwß^^mm^ 

%k ftaiianien metben axA ber Rotten €il|ab geft^Ut bann 
mit toc^enbem SSBaff» bebtül^t unb bie innere bconne Qd^äk 
auc^ abge{c^alt 5Dana4 man fie in leu^tec Sleifc^brfi^e 
mit einem @tfl(! Suttet unb ettmig Ba^ gut mei4 W^Q^ fie ^ 
bucd^ ein feines 8ttb unb fod;t nun hak $uree mtt etmaS 
füger 6a^ne bid ^ Ttc^ttgen @teif^ ein — ttHe ben 
toffclbrel 

SKan giebt bo§ $urec §u njarmcm (^nteubrotcn, ober 

Oiäui^erlad)0, feiner SBurfl u. bgL 

^ür eine ^^erfon finb ungefähr i Kilogramm ^aftanien 

}u redjtien. ^ 

175* j&etittgd*llart0ffeltt. 

1. ^rinseg'Äartoffeln. 

(&utc, feine ^^ennge lo&ffert man, nac^bem man fie me^r« 
matt geroafcfien, ungef&^r eine 8tunbe ein, ^ie^t fie bann ah, 
nimmt fie fauber au^, entgrätet fie unb fdjneibet fie fein mflcfUg. 

äRan nimmt beim ^5ie^ett am^ [ocgfälttg bie gtaue fiaut 
bom Sificten herunter; ba^ (^tgrftten ge^t am fd^nettflen, n^enn 
man einem Sdituan^flügel mit ber tetj^ten, ben aiU»ecen mit bet i 
linfen $anb fafit unb to ben gering and etnanbev Teigt 

5Die fioctoffeln Mt man mit ber 64ale ^ fd^ftlt fie 
a&bann unb fc^eibet fie in Sd^iben. 

^Rm nimmt man einen Siege!, ü^ut geistig bid Suttei 
unb ein gutes ^eit gel^cfte S^^^ hinein unb Uifit biefe 
fbd^en, bis fie fafl meic^ finb; bann fdjüttet man einige ßöffel 
fffietsenme|( baju, lögt eS bncd^fc^n^ij^en, aber nic^t gelb merben, 
giegt gute fj^leifd^brülge bagu (^u einer 9)>le]^(f)7eiSfotm ettoa i 
fiiter), lögt alles bid fel^mig fodfjcn unb giegt gulc^t nod^ rcd^t 
fette, füge Saljne baju. 5)ann fommt nod^ etmaS geflogener -■ 
?P[ef{erunb ridjtig (Bali boju. 5)iefe ©auce mug ^iemlidj bicf fein. 

9hin legt man in eine 2Jtel}(fpeiäform abnjed^felnb eine 
6d^ic^t Kartoffeln, ftreut barüber ttm^ gering, giegt bann i 
etwas t)ou ber 6aucc über unb fäf)rt fo fort, bis bie fform üotl 
t|t ^ann legt man oben über ^in unb lieber fleine IButter« 
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^M^tn, legt al§bann ein ^(ed) über, auf toett^em man glfil^be 
fto|leit tslßü, h\d bie ®|>eife oben bvamt tvii^ — > SRan^e 
Hainen au^ gatt^ fettt luüiflig g^f^itteneit IBcafen ober to^en 
@c(iiitat tNisloif^cn imb gc&eit oni^ (ei Xifc^ geciefiateit Mfe 
boaiL SHeft meH tuul^ 1Be(te6etL SOtan gtc^t SBttt|l> Sad^ 
Sttnge IL bgt baju. 

2. GJeiüöIjnüc^e §cring3*ftartoffeIn. 

2Ran fcjt füge ©al^nc auf^S JJcuer, tl^ut geftacftc S^JicBcIn, 
ein ©tüd SSutter, ettua^ geflogenen Pfeffer, einige ÖJemürjfömer, 
ein fiorbeerblatt, ben ge^adften gering unb bie ilartoffeln hinein 
unb tS§t TOcä gufammcn focficn, 5i§ bic Sauce bünbig 
njelcfiem 3^^^^ i^^^k ^^^) ^em tüenig Sffie^l anrühren fami. 
^an nimmt aud^ rol^ gefc^älte unb bann abgelochte ftartoffeln 
baju, obgleici^ bie €^etfe anfel^nlic^er ausfielt, menn man bie 
ftattoffetn in ber ^ä^alt (o^t unb bann etfl fd^ält. 

SRoii Qiebt (io^u ebenf aUd äSi» jl ac. 

3. SRit S3tat-§eting. 

3n ber ©d^alc gefod^tc Kartoffeln h)crben gefd^Stt, in 
©«Reiben gefc^mtten unb mit SButter unb fein ge^acEtem gering 
— nac5 ^Belieben aud^ etn?a3 Qmiebeln unb ${effci — jufanuncn 
auf bec $janne braun gebraten. 

17t» ÜMt^ffdirei (^ucce tum ftttttoffeln). 

SHc forgföftig gefdjälten Kartoffeln hjcrbcn in SEBoffer gang 
ttjeid^ gefod^t, abgcgoffen unb bonn mit einet pljemen SReib- 
feutc ganj Hein gcbrüdt unb fein gerieben. 5)urd^ einen 5)urdj^ 
fc^Iag gebrüdft, fc^medcn fie hjeniger gut. ^(^bann tl^ut man 
ein gute« StüdE SButter, ein gute« ^^eil fette, füße ©ol^nc, in 
ßrmangetung fotc^et Wxid) ober Sßajfet baju, faljt ctttJoS unb 
rü^rt fie ganj eben, ©ie müffen gut breiig^ mei^r h?eid^ als 
fefl fein. SKon giebt entmcber nid^t^ ober braune iButter mit 
gn^iebetn ober aud^ gebratene^ ^adtfett barüber unb beliebige^ 
taUei^ ober toarmed gleifd^ bo^u. 

177« Mf «teuf Jla«l#ITeIiL 

3)ie Kattoffeln toetben mit bet (3d)alc getod^t, ^eig gcfd^dft, 
fd^eibig gefc^nitten unb mit fd^eibig gefd^nittcncn 3^tebeln, ©atj 
unb 33utter — in ßtmangctung foldjet aud} Specf ober Sc^malj 
* — rec^t fdjarf unb fdjneU gebraten in ber SSeife, bag man nid)t 
alt^uioiel batin umrü^rt^ bamit fie nid^t ^erbtödfcln unb oud^ 
nic^ gan^ koeig bleiben; t& mü))en meige unb braune ©c^eiben 
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untemüftiöl fein unb letztere befonbcrS röfc§ bleiben. 2:amit * 
bied abtx gefdje^e, mug man mcber t)kU nod^ loenig Butter 
nehmen; im erften ^alle (oc^ bie &attof{dit im getl^ jlatt 
bfOten, nic^t crfalten lä&t 

mci^ÜQt Äartoifeln foflen mc^t gett anbete, ^ic 
^ratlaTtoffeln getQtljen fe^c Diel beffet, loeittt man {ic^ e§e {ie 
braterv ni^t tdaittn i&it 

$ier)u iDecben bie Kartoffeln ebenfaüd in ber 8(i^ale ge« ^ 
to^t, obgefc^ftlt unb beliebig in @(^etben ,ober@tüdeoefc^itten; 
nns Qona Heine metben gov tti<!^ gefd^nitlen. 9{mt nimmt man 
einen Ziegel^ Hfyit ben Itattoffeln angemeffen Onttet nnb ge» 
fc^nittene obtt ge^dte Stoiebeln (tnein, Ifigt btefe fo lange im 
Ziegel Btaten, bid bie SSutter fleißt, fc^düet bann, e^e nod^ bie 
Sttiter fallt, fdjnell bie ftattoffeln mit bem ndtl^igen Qal% hinein, 
fc^föenf t f ie, inbem man ben Siegel an beiben O^ien f)&lt, in bem , 
Siegel gut nm unb Ifigt fie noc^ eine gute S93eile bei dftexem 
ttmTflr}¥en bntdjfc^moren, abet nvi^t btaten. 

SBill man fie ganj toeiß fc^morcn, fo nimmt mon fe^r fein 
ge^acfte giricbetn baju, tfjut bicfe mit ber Sutter, ben Kartoffeln 
unb (SqI*, äugleid) in ben %kQÜ unb fdjmort fie über idjmadjem 
geuer bei öfterem Umrül;ren \o lange, bi» bie ß^uicbetn gar [iub. 

179« ITattoffctn mit ealsfleifi^ 

(fofl. Sdjrotfleifdj). ^ 

%\e Kartoffeln toerben ro^ gefdjSIt, gemafdjen, abgeformt, 
gnt trocfen obgegoffen unb in eine tiefe 8d^üffel gefdjüttet 6)leid^' 
zeitig n?irb nur eingefallenes, nidjt geräud^crte^, me^r fettö> 
mageret ©(^n^einefleifc^ au§ ben leiten in groge );!Bücfel ge* 
fd^nitteiv mU fd^ig gefc^nittenen gmiebeln in bec $fanne gar 
nnb brfiunlid^ gebraten unb fobann über bie eben auSgefd^fittetenr ^ 
no^ bomtifenben Kartoffeln get^an, dterfin^erter €pe(t ijl $ier5u 
nv^t fo loo^lfd^medenb mie boi» ^d^rotfleiff^ 

180* Aavtoffdti mit Ovatenf ance» 

3n bidien ipäufem liebt man nld^t, ben Braten aufju^ 
mftrmen; ba merben bann in htx Sd^ate gefod)te Kartoffeln ab* 
gef(f)ftlt unb in ber fBralenfonce mit bem ba^u gehörigen f^ett brann ^ 
gefdjmort, unb o^ne gefd^nittcn 5U »erben; ber Söraten »irb 
fobann lolt bo^u aufgefd^nttten. 
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$^at imm füt eisten gu^geit Xifc^ au forgen, fo fd^ndbet vMtn 
au4 toofjil bit ftaitoffelit MeiBig, tl^itt iuk^ ttOM ^afjer 
@auce itnb (Aßt biefe lidt ben Kttttoffeln bann bünbig tod^en. ^an 
tann ^ietju aud^ üerjd^iebene S3tatenfauceti 5u[ammen nel^men. 

181* gfvif^e HavtDfrefii «til grüitet «eievfUie» 

Sie neuen obet frifd^en ^actoffcln loetben gemafd^ mib 
baM glei^s^ ^ Heinen j^d^emen 8leibefente im 
SQBttffer ettood bund^eiiiibettet; bamit bie feine @(jbMe f t4 ethiad 
Ofe. «n^bonn mitb btefe feüte &fyi\t mit eint^ SReffet ni^t 
ettiMi herunter gefd^nitten ober Qt\d)ä{t, fonbent obgefd^abt wih 
bie fc^ärjUc^cn ^ntte — iSfugen genannt — toetben cntiSg^ 
fd^nitten. ^e Sartoff^ ntüffen fo t»iel ald ntaglid^ i^re notfit« 
lid^e Sorm h^i^aitttt 

^n mecben fie in SBaffcr ttn'iJ fjeucr geflellt, fc^njot^ ge- 
fallen — bcnn flarfeg Salinen nimmt i§nen ben feinen QJefc^madf 
— unb gar gefoc^t 3llöbann werben fie fel^r ttodtcn abgegoffen 
unb, nadjbem ein tüd)tigey Stücf rec^t frifdje 93utter unb ein 
jiemli^eg jtl^eil felir fein gefjacfte, grüne ^eterfilie Ijingugetfjan 
Horben, in bem Siegel, ber ju biefem Smedfc an beiben D^rcn 
gefaßt fein mug, fo lange umöeid)menft, bid bie untern £artoffeIn 
nac^ oben ju liegen fommen^ SButter unb ^eterfiUe gleic^möfeig 
oert^eilt unb bie Kartoffeln aud^, bamit bie SButtct nic^t tlar. 
barüber fielen bleibe, ein menig abgerieben. 

SKow^c t^un aud^ ein roenig fü^e <Sa^ne boju. Tlan braudit 
at^bann »enigex S3uttei> aber bie Sartoffebt loerben au4 toeniger 
too^lfc^medenb. 

^iefe Kartoffeln müffen glei^ nad^ ber gubereitung Oer* 
ftjeifl n)erben. Steden fie lange im 2^iegel, ober fängt bie Butter 
an au braten, {o toerben fie l^rt unb Oertieren an SBol^Igefd^nuuI. 

IBSU €ite ColneiifflNirteffel»» 

2)ic Kartoffeln loerben gefc^^ält, in SBaffer gefönt unb ab- 
gegoffen. 3)ann giefet man reic^lid^ füßc 8ül)ne auf^ fo bog 
fie fel^r Oolllommcn über ben Kartoffeln fle^t, legt einige öJcttJÜrj- 
ferner^ 1—2 fiorbccrblätter, einige gefd)nittcne 8»oiebeln unb 
etma^ Solj an, fc^i^t etnja« 9J?e5l in 93utter mcifelic^, tl^ut e9 
bo^u unb laßt nun bie Kortoffeln bamit burdjforfien, bi^ bie 
@auce bünbig ifl. ^an rül^rt babei fleigig unv bamit bie Kar«* 
toffeln ni^t onfefren. 
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(üeßoßeTien Pfeffer nimmt man Bei Ti\d) naö^ iBelieBen 
ttnb giebt aud^ üeijd^ietteuc^ talte^ ba^u. 

188. Ctt«re €atiieii4lartoffeftt. 

2)ic ^ortoffe(n hjerbcn cbcnfallg öe{d)ält^ in Söaffer ob* 
gefoc^t unb obgegoffen. ^ann nimmt mon rcc^t fc^önc faure 
(Saf)np, rü^t fic mit ein Hein menig unb ©ffig jufammcn, 
gic^t ^ieröon reid)iicl^ über bie Kartoffeln, bog biefe rcc^t bequem 
barin liegen, unb lägt fie nun bwai^loä^ bi^ bit äavU>\lda 
anfangen su t)er!o(^en. 

^tiif einer Pfanne Bratet man Kein mürfUg gefc^ittenen 
@pecl ober ^adfett mit fc^ibtg geschnittenen 3^^^^^ braun, 
giegt etmad t>on bem aufgebratenen unter bie ^tartoffeln, 
fal^t fie auc^ ^inreic^enb unb giebt bie ©pedlo&tfet mit ben 
QnvMa beim ^nrici^ten über bie Kartoffeln. 

Ttan giebt ro^en ©c^infen u. bgL ba^u, fann oud^ ben @ptä, 
jjM wSa^xft, fc^cibig Mneiben unb. bann befonbeiS bo^u geben. 

9)k Itartoffeln toetben ro^ fe^r fauBec gefc^&Ü; bmt ben 
fi^marilichen fteimaugen befreit, abgeiuafc^en imb in linreid^en" 
bem Sßaffec an'd geuer gejleOt 92ad^ SBeHcBen fmt €ats ^in« 
juget^an werben ober nid^; ic^ jie^e te^terd^ bor. 6obaIb bie 
Kartoffeln foc^n, fc^äumt man fic ob unb forgt, baß fie jmor 
gar werben aber nic^t öertodjen. ©obalb fie abgegoffen finb, 
fagt man ben Xiegel on beiben O^ren unb \d)ivtntt unb fd^üttelt 
i^n fo lange, bi§ bie einzelnen Kartoffeln äugerlic§ ein me^Iigcä 
unb rau^cä ^Infe^en ermatten ^aben. 2)urd^ biefcä SSerfabrcn 
fötrb t^er^inbcrt, bag bie Kartoffeln ein betrodneted unb ^dct* 
lic^ed ^(e^en betommen. 

185. mun. 

S)ic £infen metben, um öon allen ^Staubt^eiten befreit p 
»erben, gcfiebt, forgfSItig Detlefen, bann gcmaff^en, i ©tunbe 
in tücic^em äBaffcr gemcidjt, abgegoffen, bann in frtfc^em, rreic^em 
2Baffcr on'§ Treuer geftellt, i ©tunbe gefoc^t, lieber abgegoffen, 
nocfimaB in frifc^em SSaffer an*g ^euer gefleßt, ttmoS gefallen, 
gar gefoc^t unb mit einet 6))e(!fattce unb Bdü^igem toften 
gfleifc^ ju ^ifc^e gegeben. 

S)ic ßinfen bleiben im SBaffer flehen, bii^ fie ju 2:if<5e 
gegeben mexben; gie|t man fie fcftl^er ab, fo loetben fie iaxL 
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186* Keifet mit Statio^tln. 

H Sitet Kartoffeln, Ii fiitet STcpfel — bdbe^ gcfd^ött utib 
Kein, ab« nid^t fcfjcibig, gefc^nitten gemcffcn — , 126 (Airamm 
gctftut^ertcr ©pecf, 62 ©ramm 3^i^ß^^ ^ mtttelgroj^e Smiebetn. 

'Sic Kartoffeln tuerben gut obgebrüljt, in reid)Uc^em äBafjer 
roeid) gcfoc^t, bann bic ?(e^fel baju gct^an, unb nun ttjirb beibe^ 
einem tofen ^rei gefod^t ^er in Würfel gefc^nittene Bped 
tMb mit ben fd^eibig gefc^nittenen Srox^btht l^eUbraun gebraten 
unb nebfl bem S^dtt bo^uget^an. ^ntge 6pe(&oüi^e( unb 
Stoiebeffc^eiben Tann man auc^ oben übet ti^un. $iei|u giebt 
man f&ui^ Steife^ ii. bgL 



©ed^ßec abfd^nitt. 



^if^e unb S^te^fe. 

187. tBnttetftff^e. 

^iac^bcm bie f^fc^c gcfd^uppt unb tüdjtig geloafd^cn finb, 
nimmt man fie aud, fc^neibet {ie in beliebige 8tü(fe unb faljt 
(ic jicmlid^ fc^arf. 

9?ac^bcm bie Öif^^c aufgenommen finb, barf man (ic nic^t 
md|r »uafc^n, fic oetlieren baburd^ an SBo^lgefc^matf. 

D^ac^bem fie burc^gefatsen, fd^neibct man eine gute Portion 
^ctcrfilie unb (Settericiüurjefn, ^orrc^, Smiebeln (aber iite^r 
53orre9 atö S^i^^'^lii)/ f^&t bief 3Baffer on*§ Jeuer unb 
legt, Ujenn ed gut fod^t, bie gifc^e l^inein. @g barf nur fo öiel 
SQBaffcc über ben Sifd^en fein, ba| man fie gut augfc^äumen 
ftittn. Sfl bie^ gcfd^el^en, fo legt man im ^Ser^altniß ju be« 
lior^anbencn Portion ton ^^ifc^en ein tflc^tigcd Stücf SButtcr, 
engt (Memür^ ein fiorbeerblatt, tüoa^ ganzen Pfeffer ^an, 
rü^rt ^eb(, iDcIc^ ait4 f^^^^ SRoggemn^I fein batf, mitcttoad 
ffl|ct ^a^ne {ufammen an, fo baft bie €auce bünbtg genug baüon 
tM>, wob Vfßttt suleftt no4 siemli^ ttti|Ii4 geftoBoten 9Mfct, 
eIhNiil fehl ge|aiftf;r gtfine ^etecftfie ntib (uq toor bem Sntii^tm 
ein tuentg 9R«emtttg an. S)tercc botf oBec t»ov ben flbrtgen ®e» 
tofirjen ntd^t borfd^medEto. (Eilt C^Idffel botoon ifl für ungefähr 
6 $erfivten genügenb. $at man feinen SRcernttigi; fo fann 
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man flatt bcffcn ein ftctn hjenig SßuöfatSlütlje nehmen; Söfj ^ 
unb Pfeffer finb aber bie ^auptgemürje. SO^an nimmt ben 
93utterfifc^n am Uebften ^td^t, Saifc^c unb SBeifefifc^c jufammcn, 
ba bie 33rü§c Don öcrfd^iebenen gifc^en fräftiger unb too^ü 
fc^mecfenbec mirb. äBeiljiic^ geben bie !tä[tig[te löni^e. 

188* ^ttftaitnt (^if(^ 

3)ic JJifc^e, in bct ^Regel §ec^t unb ^ax]d)t, tüerben gefc^uppt, 
gemafc^n» aufgenommen, in beliebige Stüde gefc^nttten unb 
befaljen. 2Benn Jie fo eine gute 6tunbe geftonben Iiaben, legt 
man 93uttcr auf eine ^(iujetipfanne, gießt bie ©al^Iafe öon ben * 
gifc^en ah, njöljt jebef (Btücf in jerFIopftem ßi unb bann erfl in 
SD^e^I unb geriebenem SBeißbrot, meldjef ^eibeä {jemifcfjt fein 
fann, legt )'ie al^bonn in fodjenbe SButter unb bratet fie üon beibeji 
©eiten braun unb gar unb (ooiel atö möglich redjt fnuöperig. 

SSiele lieben bie fjifc^ o^ne SBeigbrot ju braten^ bamit fie 
toetc^er merben; auc^ ftrectt man loo^l nad) ber ^Dede unb ^ 
bratet fie mituntet o^ite (Sieiv inbem man bie ©tude mt in'i( i 
mt^i brücft 

@tatt bei; Butter n^enbet ntmt mä) ^ufig — mentgflend 
31» ^Alfte — in 9JMlc^ aufgetoteneS, ftifc^ed 9^ietentalg an, 
ober man btatet bie Sifc^ ou^ gans in ^g nnb legt erfl 5ulegt 
Me ndt^tge Butter an, bamit bie Sauce ff|dnec mitb. S)ie gifi^e 
fdbft nmäen fe^v fd^n unb hm^iietig mit Zaig; man forge tibtt 
für enofirmte Zelter, tt>enn fie fo gebtoten finb. 

9[u4 lieben btelc> bie ganaen;^ unjecfd^nittenen %i\d)t gu y 
btaten; bamt mufi man fie in ber Qtat|ifanne Im Ofen mad^en, 
fleißig begiejien inib redjt fd}5n golbbsaun fnui^pecig btaten. 

1. 5D^it ^armefanfäfe 

^55er Qanber rtjirb gefc^uppt, gemafd)en, auggenommen, ge* . 
fpalten; bann löft man bie 9\üdengräten auf unb jie^t bie ^aut 
ab. '5?nrf)bem man i^n {obann in nid)t ju große — etnja brei 
ginger breite — @tüde gefc^nitten unb befolgen ^t, I&ßt man 
t^n einige ©tunben f!el)en. 

d^^e man nun bie Stüde htattt, befheut man fie mit ettoail 
aj^e^l, n)öl5t fie gueril in jerflopftem @i bam in geriebenem 
^armefanföfe mit etmoi^ gertebenem ^eigbcot Dermtfc^t; nnb ^ 
btatet fie bann in IButtet tec^t fc^n ^Ubtaun. 5ba$n bmmt 
foigenbe @auce: 
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SWan loc^e bic ÖJröten üom gnnber mit ^Sur^ctn, ^^)iv{tht\n 
mb ßJcmürj 06. S)aun fe^t man i fiiter ©a^iic ouf, binbet 
Sffic^l unb rec^t ötct 58utter barau, öerbünnt bicfc3 mit bcr 
burdjgegoffcnen gi[d)brü§e, forfjt ^Ucä burc^ unb fd)üttet rec^t üicl 
geriebenen ^ormefanfäfe hinein, raoburc^ micber bünbig tüixb. 

Sunt S3raten 5meier SDUttetjanber ne^me man 375 Oramm 
^armefonfäfe, | Siter ö^^^iebeneä SSeijjbrot unb 4 ßier. Sur 
©auce nimmt man bann nod) fo öiel $armefanfSfe nöt^ig ifi 

Qa>ü WlitUl^nbtt ftnb für 8—10 $er{onen au^teic^en^^ 

a Wtit ^oltditbet« ober @(^meiaerffife. 

5$)er ganber mirb ebenfalls gereinigt, gefpalten, Don ben 
Slfldengröten befreit, in beliebige Gtüde ge[cl^nitteu uwb fle[alien. 
©0 bleibt er eine Stunbe flehen. 

Äopf, ©c^manj unb bie Giraten föerben nun in*^ ßJefäg 
nad^ unten gelegt; bann fommen jerfc^nittene gmiebeln, SBur^el* 
tt?crf, einige ©emürjforner unb über biefeä alfe5 bie i^i^dj^Mt, 
92un njirb fo öiel Sßoffer aufgegoffen, baß bie gifdjftüdc eben 
nur bamit htbtdt ftnb. §iennit lägt man fic foc^en, fc^äumt fic 
gut ab unb nimmt bie Gtücle ^eraud, fo tok fie eben gar füib, 
bamit fie nid)t öerfodjen. 

^ie Giraten unb baS Uebrtge fodjt man länger unb träftig 
ein unb üört bann bie ^xüf)t burc^ ein @ieb. 

Sluf 2 große ganber merben lö große SmicBeln mit 250 
(Bramm Hein gefc^nittenem, frifc^en (Bptd in einem tiefen Qk\&i 
gotis njeid^ gefoc^t — ja nic^t gebraten — unb burc^gcf erlagen. 

Q\i biefen burdjgefdjiagenen gmiebeln giefU man bie ßctlartc 
Srifd^^, fc^toi^t SDie^l mit einem tüchtigen etüd 26utter bucd^, 
£^ ed bo^tt wSb 8ut^t na(^ &t\6)mad eine tüd)tige Portion 
geriebenen (Sibmnev* ober €4loei|erf fif e. fBenn bie ©ance bünbig 
genug unb fMlg i|l, rid^tet man fie il6er bie %t\^ an. 

3. (^an^er 3<tnber mit bider Butter ober anberer 

Sauce. 

®er Söttber mirb, nad^bcm er gefc^u^jpt, auggenommen unb 
bed ^infel^end megen bann erfl gen?afc^en ijl, o^ne jerfc^nttten 
toorben ^u fein, befallen unb eine @tunbe {lel)en gelaffen. 

tööbann tl^ut man il^n in ein paffenbeä ®efS6, legt i^n 
bartn mnb ober lang unb !od)t i:^n in SBaffer unb SBurjetn 
^ nebß einigen gmiebebt unb Giemürjfdmem gar, aber nic^t ju 
tQet4, bmnit er nld^t aerfSttt fiu biefem fio^cn bebient man 
fi4 am beflen eined Sfifc^feffeld. 
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92un fetüict man i^n gan^ auf einer |)anenben Sd^üffel, \ 
Qamirt i^n mit grünet $eterfiUe unb giebt bide S3utter ober 
ouc^ folc^e Saucen baju, bie man jum 2adfi 5U geben t^flegt ^ 

4 SKit (Stern obec äReemttt0. 

^flaälbm bn Sanber auf bte f4on Bcf^ridtenc SSeife ge« 
tetttigt, in &SUk gefdjnttten wA befallen ifl, bleibt er 1 W ' 
2 €toben im @ala jle^en. | 

®ann focfjt man il^n mit Qimthtln, SBurjeln^ Pfeffer unb 
©emür^ ab unb gicbt am %i\d) braune Söutter unb l^art ge* 
tod^te unb bann ge^adte Gier ba^u. * 

9JJau fann ober aud) bie (5ier fortlaffen, mit ber nodj ' 
[cljäumenben braunen SButter fein geriebenen SCfleerrettig bebrillten ^ 
unb btefe 6auce 5um 3^^^^^ geben, (^efäg, morin man 
bte ©ante giebt barf aber ^öc^fleng §alb öoK SÄeerrettig fein, 
bamit bie ©auce nid^t ju bicf tuirb unb au^ Butter über bem 
ä^eenetttg fielen bleibt ^ 

in. H^Men» 1 

L 3n- tBtet obet Siotl^iDetm 

Wim flid^t bem Karpfen unter bem ^opf in bie ftel^Ie, 
fängt bag ^lut mit ettoa^ Gffig auf, nimmt bcn Äarpfen au§, ' 
fd^neibet i^n ungefc^uppt in ©tüdc unb t^ut biefe — nad^bem 
fic eine ^tunbe befül^cn geftanben — in eine ÄafferoHe; bie ^ 
köpfe nad) unten, bann bie äJtittetftüdfe unb jule^t bie (Bc^ttjänge. 
'^n einen SOlittelfarpfen nimmt man ungefähr eine 3^icbel, baä ^ 
nöt^ige (Bal^, einige ©eKeric- unb ^eterfilienmur^eln unb gießt j 
leic^te^, mit njenig SSaffer öerbünnteö S3raunbier ober aud^ eine 
5Dlifd^ung öon Söraunbier ober et^tem SBeifebier — nienwiä 
hiittxt^ ober bat)rif(^ed — auf. 5S)ie grifc^ müffen ^iemlic^ eng . 
barin liegen, ' 

5^uu (lellt man fte an^iJ Seuer, fdjäumt fie au3, legt bann 
ein gutes 8tüd Suttcr, (SJemürj unb einige ^reibenetfen an unb -j 
rü^rt ba^ ^lut nebft etmay geriebenem ©djUjarjbrot unb bem 
üor^er in 9lot^hjein ober ©ffig etngett)ei(^ten 2:^orner Pfeffer* 
fud^en (in (Ermangelung t)on biefem au^ @peigpfefferlud^en) in 
fol^er $ortiim an bie ^ifd^e, bag bie @auce bünbig micb. 1 
Btt(e|t t^ut man nod^ 3"^^^/ (Sttronenfd^eiben ol^ne l^eme imb, 
toenn man toill, etn>a3 ^fimbeer^ ober So^nÜSbeeNSklec^ gu^ i 
Meilen aud^ etn^a^ $f(aumene{ftg ba^u. ^ 

Statt bed IBiereS nintntt ntan aud^ SRot^mein mtb Munt ' 
ben Sttder mit bec iSutter sufammen auf ber 9fanm^ elfte man 
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Beibei pm Aittifeti t^itt; im Uc^g^ii toeiben hie 9tof|foeitt« 
hf|)feii mie bie Qtecfatpf^ ieidtet 

Jtacpfai mtoc^eit 1104 trit mibae baf)tx 
§itc €auce flOIdS Dotbeceitet fein miilr d(e biefetben an'iS geltet 
geflelft mefben, bamtt fie nid^t gu lange lochen btou^en. ffud^ 



2. jßlit Bd)tvax^hxoi unb ©arbcllcn. 

^2)ad (Skitije gilt für einen ^at^eit äBenn bec fforpfen, 
tmd^bem n, toit im $or^erner;enben angegeben, Vorbereitet 
tDorben, jur ^älfte in beit Reffet gelegt Horben b. 1^. fiopf« 
^binbe unb no(^ ein paat ©tflde, fo nimmt man eine QUte 
gcage SmieM nnb 100 i&xamm groget SacbeOen, (adtt fie yu* 
f ommen Hein nnb mitft fie in ben Scff d. — ^nn nimmt man ttoil^ 
100 ttramm Gacbetten (a(fo su einem Itaxpftn 200 Otammm), 
i:eigt fie nur oniMnmibei^ hrirft fte am^ hinein, ebenfo fihr 
20 Snpem nnb fflt 20 $f. Olitien, an(| einen teic^li^en 
(£g(dffe( tioH gemtfcfjter geflogener ftieibenenen, Pfeffer nnb 
.00oilf}. fmamt bie ||oette Wülfte bed gifc^eS bovonf. 
Oben auf fonratt ein Stopf ^Kecie nnb eine groge $eterfiUen« 
tourjel. iann giegt man nur fo biet SSBaffer auf, bag bie gieifc^ 
ftüde eng barin liegen, bamit nic^t ^u t)xtl Sauce n)trb, unb 
jlellt fte auf's Scuct. 

Sßenn ber f arpfen ttwa^ gefdjdumt ifl, legt man ungcfäl^t 
260 QJrantm S3utter hinein unb fdjncibet eine ßitronc o^ne Äerne 
an. Suk^t t^ut ntan ungefaßt 70 ÖJramm Surfer uiib fo Diel 
geriebenes 6d)n7ar5brot ba^u, bag bie 6auce baüon bünbig hiirb. 

hiermit lägt man nun bie Gauce fertig fod^en unb legt 
beim Stundeten in Butter gebratene ©emmel unb S3rotf4nitte 
um ben Süanb ber 6d)üffeL 

8. 0an§er Statpftn mit bitfet Outtet obev 
anbetet Sanec 

%it ftat|)fen tottbm aufgenommen, aber ni(^t 3erfd)nttten, 
fonbem runb ober lang in einem poffenbcn ®efäg (am liebften 
in einem gif(^fcffet) mit SBur^eln, ä^i^^ß^ii ""^ (^ennlrj gor 
Qtlod)t aber nidjt föeid^, bamit fie beim ^Tiirirfjteu nid^t au8 
einanbcc falten, ÄlSbann tüerben fie auf ber Sdjüjfet mit grüner 
?PcterfiIie angerichtet, unb n)irb bide S3utter, G([ig ober eine 
I anbere 6auce, mie man fie 5um fiac^S gtebt, baju gegeben. 

^iebt matt fie nur mit (^fig, fo tann man fie aiui^ oor 
bem ^oc^en in 8tfide fc^neiben. 
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4. mit %iU «ttb @a^ne 

%'it torpfcn werben mit bie Söiertarpfcii Vorbereitet, in 
Stüde gejdjnitten unb 1—2 ©tunbcn befallen. 

S)onn fegt man gerfdjnittene B^fiebeln, 6eIIerie* unb ^ßetcr* * 
(ilicnmurjcln mit SBoffer ouf'8 5cuer, lägt bieg tttva^ öerfoc^n, 
legt bic gijc^ftüde, oljuc fie ju ruafc^en, in bie (oc^enbe ©rül^e, 
fdjäumt fie auB, legt ©cmörj, ganzen Pfeffer unb ein gut ©tue! 
SSutter baju, lü^rt fette faurc Batjne mit etioaö ©ffig unb Seiten* 
me^/l jutammen an bic Sauce, ba6 fie bünbig wirb, unb t^ut, 
njenn bie Sauce nirfjt fc^arf genug fdjmetft, auc^ itoc^ ciu Uciu | 
luenig geftogenen Pfeffer, Salj ober @ffig ba^u. 

^rj üor bem $lnrid)ten t^ut man ein gutcg 2^eil feljr 
fein Qcljadttn, grünen ^iU, b. 1^. nur bie ^lättc^en baoon, ba^u 
unb lagt i^n mit burdjbrü^en. SBeim ^nrid)ten giegt man bie 
Sauce burd^ einen SDucc^fc^lagr um bie SBui^ ob^ufonbem 

1. ^flüd^ed^t mit ©arbctrcn unb ta|3ern. ^ 
9?o#em ber S^td)t gefd}u^pt, aufgenommen unb in Stüde 
gcfdjiiitten, lä&t mon ifjn befallen eine Stunbe flehen, fodjt i^n 
bann mit SBurjeln unb Smiebeln gor, grätet il^n au§, ^flüdt 
i^n in nidjt allju groge Stüde unb Hart bicSBrül^e burd) ein Sieb. 

iHunme^r fc^iüigt man in einem 5:iegel in einem tüchtigen 
Stüd SSutter fo üiel SBeijenme^I meißlid), olä jur Sauce nÖtl)ig 
fein mirb, giegt Don ber burd)gcRärten gifd)brül;e boju unb, 
trenn man tviU, oud^ ein flein menig leichte gleifd^brü^e, tf)ni y 
fein geljadte ober geriebene C^!)atotten, Sarbeticn, .kapern, ein 
mentg (^eroürj unb geftoBenen ^^fcfjcr unb Sitronen[d}eiben ofjne 
Sterne an, läßt bie Souce bünbig !oc^en unb legt gulegt bie 
SrifdjfHlddjcn l^iuein. ÜJ^an giebt auc^ Keine Sleifd|cid|e l^inetn 
unb QKtnixt au^ bie Sc^üffel bamit 

2. $ftüd^ed^t mit SO^accaToni unb $armefan!ftfe 

für 12 «ßcrfoncn. ' 

3 Silogramm ©edjt, 370 ßJramm 9!J?accaroni, 250 Ö)rauim 
gute S3utter, Ii fiöffel mt% i fiiter [ugc Sa§n^ 180 bis 
190 ßJramm geriebener $armefan!äfe. 

^cr §ec^t mirb in mittelgroße Stüde gefd^nitten, mit Sal^, 
SBurjcIn unb ßJenjürj abgetodjt, au3 ber Särü^e genommen^ ent* 
gratet unb in ffeinc Stüde gefdjnittcn. ^ 

Sn ber burc^gegoffenen ^rü^e n^erben bie SDlaccaronimeic^ : 
gefoc^t 
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{^ititad^ lagt matt Ue Sititec aerQe^en, rü^rt ba8 ID^el^I 
ha^u, tfjßA ble ©a^ne l^tRcHt imb ttimmt bie Srü^e, toovitt bic 
S^accaroni gefoc^t, juin SSerbünnen ber (Sauce. B^Ie^t tl^ul 
man bcn geriebenen ^armcianföfe baju. 

^iernacf) legt man in eine tiefe ©c^üffel abnjed^fctnb eine 
Sage SKaccaroni, eine £age %\\d)t unb gießt bie Sauce barüber. 
SDaS ÖJeric^t muß lange öor bem ©ebrauc^ gemacht unb ouf 
^ampf geroörmt merben; bann oerbinbet |ic^ Sllled be[[ec unb 
fc^medt angenehmer. 

Sbul^em ber $ec^t q^d^uppt unb gereinigt imncben, fd^netbet 
man {^n in beliebige ©tfiife unb befallt ign.^ Ob man fpaltet, 
^ngt tum feiner 6tftrfe ob. 

%i4bem et efate Stnnbe geflonben, nimmt man eine iBted^ 
fd)üffel, legt bic gifc^flöde abmec^felnb mit einem teid^tic^cn Streit 
öel}acftcr ©arbeiten, ge^acfter Sftolotten, Sitronenfoft, J^opcm, 
türf)tig 53utter unb ein menig fein geriebenem SBeifebrot, auc^ 
1—3 eßlöffel Doli ii3alfer barouf unb läßt bcn ^ec^t öerbccft 
über ioölcnfeuer banu}fen. Qft er bi^ jur §älfte gor, bann 
fcftneibet man noc^ einige ©itronenfcf)eibcn o^ne Sterne an unb 
bre^t bie Stüde um. ^ie Sauce muß t>on bem SBeigbrot unb 
bcn Sarbciten etmaS fc^jmig fein. 

SBenn ber §ed)t fo bid ift, baß man il)n fpalten muß, bann 
legt man bie ^outfeite juerfl nad) unten, bamit beim 5lnrid)ten 
bie §aut oben bleibt — ^2Iud) fann man, menn man nidjt im 
©cfiö ettter 53Ied)fc^üffcI \% biefe ©peife im ^^iegel ober auf ber 
^ßlin.^enpjannc beretten unb fobann t)oifi(^tig auf einer anberen 
@(^ü){el anrieten. 

4 O^efflUtet Qed^t 

©in 4—6 ^üogromm fd^merer ^ec^t hjirb gef djuppt, gc* 
n^afdien, bann auggenommen, ungefdjnitten befallen unb mit 
folgcnber garcc gefüllt: 

9)?on ne^me öon 3—4 geringen bie 9[J?i(c5, rül^rc biefelBc 
mit Gigelb unb S3utter ab, t^ue bann etmaS fein ge^adte geringe 
— beffer nod) Sarbellen — , S^^tebeln, geriebenes SBeißbrot, 
etiuoS gefioßcnen Pfeffer unb ©eioürj baju unb fülle bamit ben 
^ed)t. Butter, (Sier unb ^eigbrot müffcn reic^Ud^ baxan ge» 
nommen mcrben. 

gugenSl^t, trirb berfelbe aföbann mit Sarbellen gefpidt, 
bin unb tt»ieber mit (£i beftric^en, mit SBcigbrot beftreut, in bie 
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Ui htt SraUifaime Meente flutiec oelegt utib im Ofen fd^n 
gfl&^cttim ge^roteit. 

S)cn §le[d)er*§ec5t mac^t mcn in bet fRcgct nur öon großem 
S>ccf)t 2)cr §ccf)t ruirb gefpalten unb eingefallen. SSenn er 
3—4 2:age geleßen ^at, nimmt man i^n auä bcm ©al^ unb bc* 
ftrcut i^n mit W]d}t, ©o bleibt er mieber 3—4 2^oge liegen, im 
©ommer bei ftar!er ^ifce natürlich fürjcre, bei ^Idlte längere Qdt. 

SBenn man i^n foc^cn njiH, toa\d)t man i^n mehrere TlaU 
in reinem 3?affer ob, fod)t i!)n mit SSurjeln, Sroicbcln unb O^c 
Jüürj ob, gießt bie ©uppe burd) ein Gieb unb flärt fie, gr&tet 
ben ^^edjt auS, gerpffücft t!^n aber nic^t {e^r, foc^t bie ^uppt 
toie bie SButterfifc^fuMie unb legt sutefrt bie Sifc^ßOde l^tnetn. 

6. 0an)et gec^t mit Sftuce 

S)er ^lec^t »oirb gereinigt aber nic^t jerfc^nitten/ bcfatjen, 
toie ber gan^e i^orpfen ober Sanber abgefodjt, unb mit bider 
S3utter ober einer ber ^um £a^S paffenben ©aucen 
gegeben. 

192« nah 

9J2an jtc^t bem Stal folgcnbcrmaßen bie §aut ab: 9D?an 
fdjneibet biefclbe unterhalb beS ^opfeS runb Ijerum burc^, binbct 
au ber burdjfdjnittenen ©teile einen S3inbfabcn fe|l um, moc^t 
eine ©d^Iinge unb pngt ben 5lal an einen feften 9?agel; bann 
löjl man bie §aut fo ujeit ah, baß man fie faffen fann, unb 
gief)t fie gan^ Ijerunter. bie ^^aut fel^r gtatt i% \o iji ^ 
iatf)\am, fie mittelft ciucä %ud)t^ anjufaffen. 

Um bem 2:§iere Dual ju erfparen, fann mon erjl ben Äopf 
abl^aden, bann bie §aut etn^aiS tiefer burd^fd^neiben unb fobann 
objie^en; in btefem Salle ober beeile man fic^ ctmaiJ, tocil, je 
Idnger ber Slal tobt ifc bejlo ft^toerer bie §aut fid^ abjiel^cn läßt. 

9iun nimmt mon ben ^Tat au§, fd^neibet i^n in (Btüde, Be- 
fallt fdjorf unb bereitet i^n auf eine ber nad^flel^enb ange« 
gefeit fiCcten, toobei jubor ^u Bemerlen i{l, bog %alt, um tDefd^ 
tti loeAen, Utnqn fod^en müf f en atö anbete 

1.2Jiit©a^ne unb flögen. 
®ie aus bem ©alg genommenen Slatflüde ftellt man mit 
©ellerie, $eterfitie, einer Qtüxthtl, SBaffer unb ©eloürj on'g 
gcuer, fd^äumt fie gut au§, fotjt nod^, menn'S nöt^tg ift, legt 
gilt Sutter an, rü^rt fette faurc ©aJ)ne mit l^inlönglic^em S5?ci5en^ 
nte^l eben, t^ut bied, toenn ber Slal toeic^ i% ba^u, oud^ etmad 



Digitized by Co€)gI 



— 97 — 

oefloßenen $fe7fet unb nm^^ SelieSctt fein gelacften, grünen ^HO. 
^ tinittitt futa t>ot bem $(nrtc^ten bogu, ba bec ^ül^ 
gefd^mad butc^ langet ^oc^en tjerbantpft 

S)ic ©aucc ntug gut fcl)mig fein, unb gieBt man in bex 
6auce unb unter bie ^Salftücfe gemd^nlic^e ^e^iflöge. 

2. SDüt IBaffer unb @al$. 

S)te Stalflüde merben tüchtig gefallen, mit SSur^eln, 3*^^^^^^^/ 
Lorbeerblatt unb ©cn?ürg fc^r ttm(S) getoc^t, bann l^crauöge* 
nommcn unb mit ©ffig, Oel unb gc^adter, grüner ^^eterjUic ober 
©enffaucc fonjo^l falt oI§ tüarm ju 2:ifc^e gegeben. 

SBill man bcn 9tal länger aujbewa^ren, fo nimmt man beim 
Äod^en einen rcicf)Ii(^en (Sffig baju unb bemofirt i^n bann 
in ber ^rfl^e; toili man i^n lalt geben, \o mug er in ber ^rü^ 
eslalten. 

3. (ä^ebratener. 

^ge^ogen, mtdgenommen unb in BUUtt gefd^nitteii. Bleibt 
ber 9ai eine @titttbe Befalaeit 11e|eiL 5Dantt lofil^ num irie 
©tfiile Mbtit in ^edlopftem (St aü^bcmn in geiteBenemr mit etmod 
SBetaemne^I üemtfc^tan SBetfetot, legt fie auf eine ^Pfanne in 
foäjabt Suttet unb htakt \vt, ba fie fc^mec loei4 totäSm, tei|t 
langfam gelbBnnttt. 

4 a^it SBeifiBiet^ 

S)er Slal toirb au{ bie anfangt bcfc^rteBene Slrt öorBercitet. 
9loc^bem er eine ©tunbe gut bejaljen gejlanben, legt man i^n 
^ fc^it^tnjeife mit einigen 3^icbeln, SBurjcIn, gangem Pfeffer unb 
ÖJeroürj unb einem guten 8tüd 58utter in einen 'bieget gießt 
fo öiel 93erliner ober 2;^omer SBeigbier auf, bag bie ©tüde 
nur eben bcbedt finb, lögt i^n J)ierin toeid^ toc^en unb mad^t 
bie (Sauce mit etmag Kartoffelmehl ober feinjlem SBeigenme^I 
bünbig. Sudex an^uti^un, bleibt bem IBelieben eined S^en 
übeilaffen. 

§at man fein ed)teg SSeifebier, fo nel^me man getrofl an* 
bered, t^ue ober ju bemfetben etmaS (Sitronenföure ober (S{[ig. 
92ut basf niemald bittered SBier angetoenbet loerben. 

6. %op^-^al 

Wan tvaf)lt einen jiemlid) großen SÜai, jie^e il^n ob, nei^me 
^ijn auö unb reinige il^n forgfältig t)on altem S3tut 

^ann lege man i^n pfropfengie^erortig gerounben in einen 
Z9pl fo ba| ei i^n gut audfülör alfo in leinen au gco|en Zopi 
tItflU 7 
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^cn fletnnt (eoot fftcam in ber ^Sliüt fiKIe man onB mit i 
emem 8tfici 0ttta Outtn:, @a(ar 9fefK SDtadlstnttfi, bctfe ben 
^4>f gut Dnflebe fc|e t(n in i^eige Ufi^ rnib kffe bot 
9tt|att toin tendforn lotflen. < 

€ttbli4 imcb bct tal tnaiO^ammtitn, nttt ge i ifBci i c m 
SBetgbtot befheut nnb fn einem SStotofen mit donoB Sitta 
btmm gebraten, bemnad^ft ober mit bem 3uS begoffen. I 
5IHe gtdgten Seinfc^mecfer ftnbcn ben cäf Mefe t[rt au« i 
beieiteten m belifai 

^et iHal toitb aboQogen^ auiSaenommei^ in @tfiie ge<» 
fc^itten, befallen nnb bleibt fo i @tniibe fie^ 

Sann »erben bie &Mt in iDte^I getoäljt nnb in einen 
Sieget obet in eine ftafferoOe gelegt 3mifc^en iebe 8c^id^t 9^ 
tomm gefc^nittene Siviebeln, geftogener ^Pfeffer, engt dkiufits 
nnb »utter, bid baS (^efdg ttoU i^ 

Sann n»ttb i ^tafc^e »eiget ober to£^ 8Bein nnb eben ^ 
fo biel SBeineffig augegoffea @o ttritb bev gar unb toeic^ 
gefo^ 

193. Gelatine bon ^al, Sad^S ober ^ar^fen. 

5?odjbem bie Sifc^c in ©tücfc gefc^nitten uitb fd^arf befallen 
geflanben Ijahcn, lorfjt man fie mit ©cllerie- unb ^^etcrfüicn* | 
murmeln, 3^iebeln, (Smlk^ einigen ßälberfügen unb ttm^ ^fig 
red^ mei(|. ^isbann nimmt man fie auS ber ^rü^e, legt fie 
fauber unb |übf(^ georbnet in ein tiefet glatte^ (^efdg, niel^ ^ 
nad) oben 5u etruaS breiter ift, unb bei^iert fie mit (Sitronen^ 
fc^eiben, ^ebsfc^mönaen unb 6djeeren, meiere man ^uerfl in 
bem (Skf&g tfert^eitt; bamifc fie beim gni^^tyn no^ ougen 
tommen. I 

l^at man. feine ftftlberffiB^ fb neunte man fitttt berf elbcn 
etmad Selatine — etma auf 2 Siter SMI^ 60 (Bramm — t|ne 
fie $u ber feigen f^ifc^brül^e, fobalb bie &Mt l^anfgenmmnen ^ 
finb, nnb gieße, fobalb bie (Bektine oufgelft^ ift bie ecfll^ 
burd^ eine ©eroiette über bie gifd^ 

SBenn hai (&an%t erfditet i% gebe man ed anSgePftrit mit ^ 
(Sffig unb @enffauce su Slifd^ I 

IM. 9if(^Mr«t (MilMimife). 

9Kon h)S^ft ^ierju alle möglic^n ^ifdje: Sad^S, Qoxibtt ] 
ober $ed^t 2C 
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Sie Sifc^c loerbett, itod^bem fie gef(^up{)t unb auSgetummieii 
ftnb, gehörig befallen imb mftffat fo eine Stimbe flehen. 5S)anit 
lo<^ mon fie mit einer guten $ottiim IBurjeln, gmiebein, 

^ ^feffer imb (Beiofli^ te. i^, nimmt fie aud ber ^ru^e, entgratet 
fie gut, stellt bie $aut ab unb jeipflilcft fie in fleine 8tüc!e n^ie 
# 5um ^flücf^ec^t 

3)ana(^ fertigt man folgenbc ©auce an: 7 (Sigelb, 1 Gfe* 
töffel öoU 9Ke^I, 1 Staffc SBajfer, 2 Stoffen flare gleifdjbrü^e, 
1 Sßldffcl f Opern, 1 eßlöjfel gcf)acftc ei)ampignong, 2 gjilöjjel 
e^ampignoneffig, 2 (Sglöffel toperneffig, 1 efelöffel SBeineffig 
unb nad) 58ebürfni6 ©alj. ®ie5 9lUc§ wirb falt 5ufammengerüi)rt, 
auf g ijcucr gefteUt unb immer weiter gerührt, ©obalb c§ foc^t, 
nimmt man eä öom JJeuer ab unb rüEirt 125 öJramm frifd}e 

I ©utter ein. 9hin rü^irt man bie ©auce falt, fügt ganj nac^ 
SSelieben 1 ®^I3ffet ^?roöcncer3t, 1 (Sfetöifel pröparirten ©enf 
ober SJZoftxid) ober aud) nur ®in§ ober ba§ Wnbere ha^u, ober 

^ fftßt aud) 93eibe€^ fort, t^ut bie fertige (Sauce fdjic^troeife mit ben 
5ifciÖftücfd)en in eine Slffiettc unb garnirt biefelbe beliebig mit 
Patient, tunb gebre^ten ©arbeiten, gefc^nittenen Surfen u. bgL 
9Knimt man ^ßrooenccröt ju biefer @aucc> fo i|l tüvad 
metttgei S^uttet ansmueitben^ bamit bie ©ouee nii^t %u fett toitb. 

SDItttt nimmt ben Sad^ aud^ ftKiitet i^n^ menn et fe|t gxo| 
ttnb bidf i^, bet Sftnge na^ nimmt bie Slficlengrftten ^tcma 
unb to&\d)t bte €tflde dh. ^Skam befallt man fie nnb ISßt fie 
} @tnnbe flehen. Skinad^ Binbet man bk @tflde gent mit etmaS 
SSafI f efl aufammen, ba fie beim Id^ aud einanber fattot 
Äann man fie nid^t binben, fo loc^t man fic beflo öorfic^tiget. 
Sfiun ficllt man bie ©tücfe in SSaffer an'8 fjcuer, t^ut 
^ Swtebetn, SSur^cIn, ÖJcmürj, Pfeffer, Lorbeerblatt unb (Sffig 
ba^u unb lägt fie gar fodjen. 

©tatt i^n in ©tücfe gu (djnciben, faun man ben fiad)3 aud) 
wie ben gangen Karpfen unjcrjdjnittcn lod^en; aber bicä gc* 
* ft^c^e äufjerjl öorfid^tig. 

^an giebt i^n mit i^'[ig ober bider iButter, faltet ©enf« 
fcucc 20. jn 5:ifd^e. 
.j '^a^ SRüdgrat fann man aud) etwaS fleifd^ig au§f(^neiben 
' unb banu ftiidroeife braten. 21u(^ bereitet man Öielatinc Oom 
2ad^&, fomie man aud^ ü^n »arm, au4 lalt au ^ifd^e giebt 
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Slimt fod^t für eine ferne %a!iti bie ©tetnbutte im jerfc^nttten. 
9{<l(j^bem man fte abgezogen unb bic njenigen (Singcmeibe unter* ♦ 
I)alb bc§ ^opfe^ herausgezogen ^at, tüäjc^t man fte jaubcr ob, 
befallt fic unb Ifißt fic eine Stunbe flehen. ^5)anarf) lod)t man * 
(ie — am licbflcn in einem gifc^WcI — mit Sur^eln unb 
tDürj, menn'd nöt^ig ifl, aud^ mit ©a(j gar unb giebt fic mit 
bider SButter, ©enffaucc ober bgL ju 2:ifc^e. 

5S)ie Steinbutten oerfoc^en leicht, ba^ec fie nic^t 5tt lange 
unb nic^t {c^arf to^^m müffen. ] 

2. &thtattnt, 
WXL man Ue ©tettiButteii toten, fo Metben fie dBenfaltt 
oBge^ogen, bet Stop^ abgefc^nttten unb entfetntr Ue C^ingetoeibe 
ebenfaUd l^etauSgeaogen. SDonn \d)ntXbtt mm fie in fc^eibige 
6tflA^ ^efal^t biefe, Iftgt fie i @tunbe {lef)en, n^ai^t fie in 
^ bonoc^ in SRe^t nnb getiebenem VMfIbtot nnb totet fie ^ 
f(^5n gelb. 

$ier5u lann man auc^ nad^ ^Belieben eine Sarbetlenfauce 
geben. 

197* Slnn^etn« 

5Die ©ingeiocibe ber glunbcm mcrben ebenfoltö unterhalb , 
beS ^opfe§ ^)txauSQtiOQtn, S)onn giel)t man fie ganj ab, f^ncibet 
ben ilopf mcg unb bic ^lunbem in 2—3 ©tücfe. ^tefe (Sßt man 
J ©tunbe befallen flehen unb bratet fie iüie bie Steinbutten. , 

SÄituntcr gicbt man fie auc^ abgefod^t, in miö^cm tJatt i 
man fte auc^ nac^ S3elieben ganj laffen fann. 9Kan giebt fic 
bann mit frifc^er SButtet ober ©enffauce. ©ic l^aben cbenfolt^ 
fcl^r weid^eS Sleifc^ unb jcrfaltcn beim Äoc^en leidet, aud^ finb 
fie gebtaten n)o^lf4tnedfenber unb merben bai^ feiten gelod^t. 

198« aRatanen« 

^an ^d]uppt fie ah, jie^t bie ^ingetoeibe am llo^fenbe 
l^erauB, loc^t fie mit SQBurgeln, ^vä>tln, ©a(5 unb ^ernftt^en 
in SBoffet gar nnb giebt bide SButter^ (Effigober6enffauceba$tt. 

SRon lann bie SDtarftnen anc^ btoten, toie bie Sipotfif«^ ^ 

199. ^ottUtn. 

SoUcn bie fjoretten in ber Mcf)e öcmjenbet njerbeu; fo 
müffeu fie ganj frifc^, noc^ lebeub, luomöglic^ eben gefangen - 
fein. Wan nimmt fie auS, fc^uppt fic aber nid^t, mfifc^t fie ab, ] 
ioc^ fie mit @al^ SBuc}eIn, giioiebeln unb (dmü^ gar, toai 
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fcl^t fd^ncU bet goU i}l — giebt fie fe^r ^eig mit gan^ frifc^ct, 
nic^t jctfloffencr S3utter, mit (Sffig, Del unb ge^acfter ^etcrfilie 
SU $if(^; auc^ giebt man fxifc^e (neue) Sactoffeln in bei ^c^ale 
' ba^ 

SBüI man fic blau foc^cn, fo übcrgicBt man ftc bor bem 
^odjen mit foc^enbem (^fig, obet man nimmt (etm ^od^en ttmi 
(Sffig unter bie SBrül^e. SBüI man fie abec mts mit IButter ge» 
iiiefiav \o nbomt mmt feine @äi»e baju. 

200. llAtanff^e. 

•» S'iac^bem bie £araufc^en gcfc^u|ipt, gclüafc^en unb bem^ 
näd^fl aufgenommen jinb, lägt man jie eine ©tunbe bejal^en 
flelften. 

I ^ann fcjt man 2Sur§cIn unb Qmtheln in SBaffcr an*g 
geucr. SScnn bieg fo^t, legt man bie Srifc^c hinein, aber ja 
in bie loc^enbe 33rii^e, meil fic bann nid^t fo Ieicf)t verfallen. 
(Sbenfo bürfen bie fjriff^e nur eben im ^()er liegen, nic^t abet 
barf SBaffet ^oc^ überfielen. 

äBenn bie t^ifc^e auiSgefc^äumt finb, rü^tt man fette faure 
€a^ne mit etmad SSBei^enme^l unb @ffig jufammen batan, t^ut 
ctmad Q^müt^, geflogenen ^ßfeffcr, ein £orbeetbIatt unb eine 
reic^lid^e $ortion fe^r fein ge^Oftoi 50ül ba^u unb lägt bie 

^ ^uce bfinbig (o(^en; oud^ fann man nac^ S3elieben ein @tüil« 
^en S3utter |in|iifilgen. — ^a ber ^illgeft^mad fel^t feiert l>e> 
hQmp\t, fo tl^ut man m% ben ^tU ecß bomt hd^vtfuäm, menn 
bie Sifd^e imgc(b|tet Mbeit fbOeiL 

' %a bte Itaraitfc^ fe|t Ieii|t auS ctnanber fod^ ttnb fe|r 
fd^nett gav finb, fo vfil^tt man bk Saline mit bem SRe|I om 
liebflen aufammen, nod^ el^ man bie gifci^ ouf'iS Seucc ftäSt 

201. Sfif^*9lag0ttt 

Sft^ci $cd^te mittlerer (ördge retd^en für 18 ^erfoncn l)in. 
;» €te toecben abgejogen, bon ben (S^räten befceil, in ©täcfc^en 
gefc^nitten unb befallen flel^en getaffen. 

^ie Abgänge toerben geniafd^en unb mit äBurgeln, 3>oiebetn, 
(^müx^n, (Sitronenf4aIen imb 9Rouffecond fcftfttg eingelocht 
imb burd^gegoffen. 

hierin toecben bie gfif^fUltfd^ jebodft o^ bte @alatale — 
l)dlb gas gelot!|t. 

%mn loeitot oecfd^icbene @octen IHSBe gemalt — 9iF<^, 
gfletfc^, 1btMm%t le.— ^einige bobott gcbcato, onbese in bet 
Sifc^fauce geIod;t 
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^temt)iljc toerbcn gereinttjt, gut abgemafc^en, Qtmä\\ttt, in 
©tücfe gejc^nüten unb mit tma^ Qai^ obgefoc^t 400 ©ramm 
l^aftanten merben, nac^bent bie äugere €cf)ale abgeldfl ift, mit 
etoaS ©alj abgctod^l; obgcpujt unb in faltet 35?affer gelegt. 

9hm {(^tm|t man i £itet (etn^aS tei^Uc^) iDk^l mit 375 
tu cmtc 

boi 8tf4i^(4eit bo^i^ t(iit dmod todfxta SBein, (Sitconatfaft 
cttoaH SOäiiSlatblfll^ unb SRudfabiufi, äeitfo ettvad o^ecietaie 
(Sittotie ba^ii, I&fit bie €aiice bitx^hd^ %\i^t fie bann mit 
6 (Sigdb ab nnb Uftut zulegt bie SKMf^f^ Wßcir Staftanten ^ 
unb $tlae i^inein, bie obev nuc nüi in bec Sauce btft^ nid^ 
!oi|en bfixfen. Seim Künsten giebt man bie Qebmtencn 1H9^ 
aud^ hinein* 

S)ie 8rif<^ in ber Sttegd öed^tc, fod^t man mit SBurjetn, ^ 
gmiebeln, Qtoürjen unb @al5 in äBaffev ab, gtätet fie aui^ unb 
ttiilt fie in nidft ju Seine ©tfidfe. 

Skum festigt man in bicfec 8Bcif e einen Seig an* 9lan 
mtfC^t geneoene» xoetpum uno Bcneoenc xonoffem jn gcetc^en 
Zl^eiloi nimmt (iettum ttä^li^ ^f»bte(afi»Sifd|efittb. 
Riesin nimmt mon ein tHil^tigeS &BA Suttet, i^iet — ffit oii^ 
$erfoittn 6—7 (Eiec fein ge^adte 8ti>ic^^ geflogenen 
Pfeffer, einige gel^atile @atbe(Ien unb, Ivenn man eil ^at, ctttKrf 
obgebd^eil unb forgfältig au^gefafecIcS Mbennoxf ((^l^irnj. *; 

5E)ted arbeitet man tOM tnit tüchtig unb eben sufammen 
unb brüdt autelt bie ^ifc^l^dd^n hinein, bie man iebod^ nic^ 
jecbrüden barf. 

®ann farmt man ungefähr einen ginget lange unb 3 ginget 
bidc, länglid^e ^liJ^c, bie man ctlüo§ platt btüdt, njölgt fie in 
(ü unb bann in ^t^i unb geriebenem SScigbrot, bratet fie in ^ 
S3utter braun unb !nu§|)erig unb (egt fie o^nt 8auce auf eine 
kDorm geftellte ^ffiette ober Sd^üffel 

hierüber fertigt man eine ^eringgfouce an, bie man \eho6) i 
erfl bann übergiegt, menn bie ^lo^fe k»etf^ei9 mxhai |aUen; 
beim fie tmd)tn fe^r kic^t auf. 

^iütleS lägt fid^ um fo leidster anfettigen, memt man ben 
^g ttxo<a ftiüftt beseitet unb bie Mo)>fe einige €tttnben fcfl^ec ^ 
focm^ Ott man fie braten toUL 

8u ber ^ecingdfauce lonn man bie SKfd^cfilte iwipenbcn. 
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208* flemittudcm 

S)ic ??eunaugen Xottttxi, frifc^ oefangen, in ein ÖJefäß ^tii)QX\, 
flarf mit 8al^ beftrcnt unb müfj'en fic^ in bem ©alj tobt laufen, 
^ann reibt man mit bem ©alj tild^g aKcn ©c^leim öon i^)ncn 
herunter, hJä]"d)t fic ab, beftreic^t fie mit 99uttcr ober feinem 
^roöenceröt, hxaiti fic auf einem SRofte braun, legt fie fc^id)tn)eife 
mit ÖJemürj, ^Pfeffer, ^toxthdn, Sorbeetblott unb jlheibenellen 
in einen %op] unb giegt S3iereffig über. 

STlamj^ bebxül^en fie aud^ mit loc^enbem S9Saj|ec unb reiben 
fei bann ecjl mit Sol^ oft. 

1. grifc^c. 

9iad^bem bie geringe gejdju^jpt, bie (Singeujeibc am Äopf* 
cnbe l^erau^gcjogen finb, merbcn bie töpfe abgefc^nitten. 92un 
foc^t man fie mit ©alj, SBurjeln unb (^eujürgcn gar unb giebt 
Jic mit bider Söutter, ©enffauce ober auc^ mit (Si'fig. 

272an bratet augerbem ouc^ bie fri{cl^en geringe gan^ ebenfo 
toie bie Srotfifc^ 

2. f^rifc^e niarinicte. 

92a<l^bem fie ebenfalls gefc^uppt, aufgenommen unb etmad 
befd^en finb, n^erben bie ^öpfe abgeMnttten. 5Die SD^ilc^ fonn 
man nac^ S3elieben barin laffen ober entfemn. 9htn beffareic^t 
man fie mit SButter unb bratet fie auf einem 9lofte braun, legt 
fie fd^id^eife mit (^emürg, Pfeffer, J&orbeecbtott, ^betn, 
JhceibmOen nnb einigen (Sttnmenfil^dben o)ne Aenie in etat 
Xaipf nnk giegt fittten Steffis übet: 

^at man bon einem IDtittageffen gebtotene geringe übrig, 
fo fmtn man fte ouc^ fo einlegen; man berfiieife fie bamt ober 
iaib, el^e bet (Sffig ttObe loixb. 

3. iOiarinirte oon cingefatjcnen geringen. 

SJlan n?äfc^ bie geringe oom 6al5 rein ob, nimmt fie ouiS, 
jie^t fie ob, mäf^t fie noc^ einige ^ate tüd^tig unb lögt fie 
5 bid 8 etunben »affem, lo^unb loek^ fieU mm einige aSoIe 
. frifclM SBaffer giebt 

920(1^ biefec ^t\t iegt man fie ft^id^tmeife mit Seinen gat^en 
£mtebeU|^ ^mür^, Pfeffer, Lorbeerblatt, einigen ^eibeneSen 
mtb d^ittonenfc^en ol^ne Sente tn einen unb giegt ffimüxä^ 
^ fd^rfen iSeineffig über; l^at man (^figffmt, fo berbünne man 
{|0t mtt tümiO «kffet: fiM^ 2 Xiigen loini man fie fd^ 
besfticifen. 
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i 

4 Gefällte au Beaten ^ 

SDtolt koftf^t bie geringe gut ab, nimmt fte au§, o^tte fie 
babei got 5u »eit auf^ujc^neibenr imb lägt fie 3 bis 4 ©tunben . 
iD&ffem, mö^renb melc^ 3eit man öftet frifd^eS äBaffn giebt 

5S)ana(^ )ie|t man fte ab, eittfeml auc^ bte bimC£ (Nout 
birni Mita, idmsiit geriebentil Sloogcnfditotbcol^ fein gel^adEte 
3toteMnr ctioad gefbfiencn 9feffec mdisr toenn fie m^anben lfl> 
Me ftedngdnitlil^ nttfd^t btei» tieb|l einem @tiUt Sutler gut unter 
einonbcx; ffiUt bomit bie ^ettnge unb näl^t fie miebec ^u. 9hut 
brihft man |ie in (Ei, banod^ in geriebenem tBetfibtot unb SDlel^t ^ 
legt fte in beseitig lod^enbe $8utter auf bie $Un5enp{anne unb 
(vatet fie t»on bdben Seiten fd^n ^eUbtttun. 

6. ^e^acfte %u braten. 

S^ad^bem ber gering aufgenommen, mirb bie v^aut, aud^ 
bie bunlle §aut bed fRüdtnS, abgezogen, ^ann miib er gut, i. 
3 bid 4 8tunben gemäffert unb, nad}bem er bann über einem 
6ieb ober S)ttnj^fd^(ag abgetropft i\t, entgrätet unb fein, ober 
nid^ gar ju fein ge^dtt. 2luf bcr ^linjenpfanne brftunt man 
bie S3utter gut, f^üttet bann ben gel^odEten gering l^inein unb 
bratet i^n bei fleißigem Umrühren hxam, aber nic^t ^art 

5Dtefe WA SSrotlftering lo^ fel^r btel me|r SMter, a& 
bie borige. 

Um bie geringe §tt entgrfiten; fa|t man ben einen Sd^toan^ 
ftOgeC mit bet redeten, ben «ibem mit ber linten ^(onb nnb tel^ ^ 
fie aui^einanber; mit letzter SDUlie Idffen fi4 fobonn bie (Mten 
entfernen. 

6. 92ette geringe. 

9?cuc geringe nennt man bie \vi\d) eingefoläenen. SD^an Be* 
fommt fte, aufeer in ben ©eeftdbten, nur an Wenigen Drten gut 
5)iefe geringe tüerben niemat^ geitiöffert, ba fie baburc^ an » 
SSBoilgefc^madE Verlieren mürben, anficTbem nid^t Tongc genug 
eingefallen finb, inn ber SQ3äffcrung über^)aupt ju bebürfen. 9Ran 
nimmt fie forgfältig au§, mSfd^t fie me^rmate tüchtig, jiel^t fie 
mie gemdl^nlic^ ab, bag bie bunfte $aut am Mden baran bleibt; 
läßt fie fe^r trocfcn über einem ©ieb abtropfen, f(^neibct fie in 
2 f^nger breite Duerßfldte unb rid^tet fte in i^rer urftniflngttc^ 
dkllalt an. ^ 

9ton giebt fte ju Derfd^iebcnem ^emüfe ober oud^ mit neuen 
anrtoffän nnb frifc^er tButtet nac| ber @iiti^ 
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7. ÖJcräud^crtc 

Seitiot (onänbtfc^ eingefatjenen geringen sie^t man Ue 
^ttgetoeibe am Stop\t ^)tvauB, sie^t fie ni(^ ab, tpäfd^t fie innen 
unb außen me^tete SD^ole tü^g itnb tiiftffact f te 16 5ti» 20 
@tttnben ein, ip&^tenb »eli^ Seit man öftta td\^ SBaffer 
9te6t S>ftna^ nhmnt man fie oud bem SBkffei^ tnNbtet fie 
ctoad od wib Yfiuc^ fte 8 1^ 12 @lttnben enttoeber in einer 
9Uiitt$cxfannner ober an &Mtai in einer ©alstonnc^ ani» n»eI4er 
ber Ooben mt^gefc^Iagen in ber fM, bo^ man bie Xonne 
auf einen 5Diei^ig ftelU ohn fie t>on $iDei Seiten auf QitQtSn 
{lü|t unb fd^a^e ^ol^Ien nnb 6agefpä^ nnterfc^üttet 5Der 
fSUmd^ barf nic^t flatf unb nid^t ^| ba^u lontnten. Oben übet 
bctft man ein altc§ butd^löd^ertcS £innenfWlcf, bamit bcr fRaud) 
md)t gu fc^nell baoon gc^t SJtan ftic^t ben geringen bie Slugen 
au^ unb jic^t burd£> bie entflonbcnc Deffnung einen ^inbfaben, 
mittelft toetc^^ man fie leid)t üBer ©töcfe auffängt SJiac^ ac^t 
8tunben fängt man an 5U unter) uc^n, ob fie gut finb; benn 
nid^ alle geringe n)d{|ent unb raud^ent gleid^ fd^nelL 



205* irrere* 
1. 3n ber @f^ftl& 

Tlaxi fuc^t bie guten unb lebenbigen Ärebfe aug, t^ut fie 
in einen @imer unb brü^t fie mit fc^rf fo^enbem SBaffer tobt. 
S)ann gießt man fie ah, legt tüx^itig ©al§ an — ouf 180 6tü(f 
(3 64otf) Ärcbfe ungefähr J Siter unb 1 Siter SSaffet — 
unb foc^t fie hiermit bei jugcbecftem Ö^fäß faft gar. ^itxnad) 
gießt man bie SBrü^ ab, aber ni^t fort, legt ein 6tud( iButter 
unb eine §anb öoü Hümmel an unb gießt fo öiel füße ©a^nc 
bagu, aU man €auce $u bebftrfen gkubt hierin läßt man bie 
Ätcbfe gar foc^n. 

SBill man leine Ä^mmelfauce mad^n, [0 fc^üttet man |iatt 
bea^ £ümmetö ein |>aac ^änbe Doli ge^adtten ^ill an. 

9ßan nimmt bk fitebfe anä ber Sauce unb rül^rt, nvenn 
btefelbe nid^ bünbtg genug ift, etmai^ SBeijenmel^l an, unb menn 
fie nic^t faltig genug i^ ti^ut man. noc^ ttmA Pon ber firebd* 
brfl^ bo)tt» 

Siebt man ni^t, bie ihebfe in bet Sauce ^u todlen, fo tod^t 
matt fk im Salyoaffer gar unb beseitet bie @auce befonberft 
mit eätm Mxmü, SKdftl unb ber ndt^igen Sbcebdbrfl^ 
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2. ^luägefc^ätte. 

3]?an lod^t bie ^tb\t, nac^bem man fie au^gefud^t unb 
tobtgebrü^t ^at, in fcfiarfem (Satgmaffer ^albgar. ^töbann Brid^t 
man fic auÄ ben ©dualen, ^ie^t ba§ S)annenbe J)crou^, i'e^t ba3 
gleifc^ in fetter, füget ©a^ne an'ö gcuer, fd)üttet fein ge^acftctt | 
3)111 ober fef)r fein geftoßenen Hümmel nacf^ 93eHeben unb ÖJc-» ' 
fd^macf btx^u, jal.^t ^iemlic^ fdjarf, tl)ut aurf) \x)oi)i ettuaS ^h:cB§' | 
Butter ba^u unb maö)t bie ©auce mit etmaS S[Bei5enme^l bünbig. 

S)iefe 6peife i{i fc^mer t^erbaulic^ unb red^t fätdgeiib/ ba»* 
|ec timn bation fleinerer Portionen beboc^ ald matt In nftei ^ 
IhiQfnfrfirf fite tidt^ig l^otot ntdc^ 



Siebenter Ub\d^nitt 



JUdUe, Rubeln un6 ^ullitttdea ^ 

1. 9R:tt mtä^, 

} einer mtttelgrofeen 2^affe öoll gefd^mofgcner SButter, 
2 Waffen öoll Tlilö), 2 Staffen 2)^e^I unb 3 ©ier loerben mit 
ctnjQö Gafj, ein ganj Kein menig SD^u^fatblütl^e unb nad^ S3e* 
lieben Qudcx gut burd^gearbcitet unb in einer fDaffcroIIc fo lange 
ge!a4t, bi^ bec Xcig lo^lögt. 3fl er erfattet, fo lüerbcn nod^ y 
2 (gier bajugefcf^tagen unb gut öerrü^rt, unb ioerbcu bemndd^fl ] 
in gleifc^rüi^e ober äBaffer fleine ^Idge abge{io(|eiL 

2. mit SBaffet; 

ebie^ ^üj^iietekS, 1 $tife geflogener SDhid!atUflt|e lo^ dtoad 
(Sa^ tDeiben glatt itiib Am nerrfl^it mtb bann (ei tfiil^em 
Kmrül^ren ge!ac^, m bet Seig fid^ bm O^efage löfl ^ 

3fl bie ^affe oBgetül^tt, fo rll^rt man 8 gan^e Sier l^in^u 
unb flicht atsbann fleine S^lögd^en in !oc^enbc S3rü^e ober SBaffer 
ob. gucler fann man naä) SBelieben ^linju t^un. S)iefe ^ßortio» ^ 
reic^ für 5—6 ^erfonen. I 

207. »avio^ettmt an <BitXU t»ott ^tü^Ud^tn. 
^nt mittelgroße Dbertaffe ooU ge!o(^ter unb bann ge^ 
ciebener Kartoffeln, genau eben fo oiel fein^ SBei^mel^t ' 
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6 ^crfoneru jöcreitung^baucr 1 ©tunbc 3n 2 Sitct gute 
SSoutllon gibt man einen falben ZeUtx toll junge ^bfen, eden^ 
fotiiel lofirfUg gefd^nittene ^öf)xtn unb gek)tertelte gute S3tmen 
l^tnetn itnb foc^t fie barin 30 ST^tnuten. 3^ei nttttelgtoge, 
fauber borbereitetc, ^crf^nittene ^alc fbc^t man ju gleichet 
3^tt in @al^ffer gor, tut [ie nun nebfl gtt^ci .^anbk)oll 
SUiIfröutetn an bie ^vippt unb foc^t aHed noc^ ao SKinuten. 
tnan rül^rt sute^t eine l^eHe ^e^Ifd^tui^e an bie @u^pe, fo hai 
fie lek^t famig loitb, loflrst fie mit 8—10 Stoffen Sl^aggtd 
IBNte}e imb gibt ©i^tpammfU^eit j^ittein. (@iel^e aud^ Slc^t 

10.) 

ttemwe 9iWuppe. 

6 ^etfonen. IV2 ©tunben. IV« ?5fnnt> gifc^, om beflen 
©(^eHfifc^, 60 ©ramm ^Butler, einige gti^i^^cln, ©uppenfrout 
n)ie 5ur gieifd^fu^pe, einige ^trauter, tüie ^eterfilie, fiorbeer^ 
Blott, %})t)mian, S3afiUfum, SD^ajoran, etftja^ gangen Pfeffer, 
(Bali, 2V2 £iter äBaffer, 80—90 ©ramm SBeijenme^I. man 
bünjiet bie Kräuter mit bem 9Jiebt in ber SButtet 5U fd^öner 
brauner %aihc, fügt bann ba§ 2B äffet unb ben fauber t)or* 
gerid^teten unb in fleine ©tücfe jerlegten gif^ l^tnju unb lä^t 
bie ^uppt eine ©tunbe langfam foc^en; foßte fie fe!)r einfoci^en, 
bann !ann man etmaä fod^enbeg SSaffer nac^gie^en. hierauf 
toixb bie ©uppe burd^ ein 6ieb gerührt unb öor bem 5(nrid^ten 
mit 10 m 12 STropfen 9»aggi3 SBärje tjottenbet. SD^an richtet 
biefe gifc^fuppe am beflen über ?funb in SBaffer mit etmaä 
SButtec aufgequollenem Sleid an. (6ie^e aud^ fSU^tpi ^flu 20.) 

ftrelbdftM^^e. 

20 ©tütf ^ebfe für 6 ^ßerfonen. 83ereitung§bauer 2 ©tun- 
ben. SWan fod^t bie ©uppenfrebfe, nac^bem man fie gut ge* 
reinigt l^at, in SBaffer oline ©alg ab, löfl bie ^cbSfd^wönje 
ganj auS ben ©diäten, entfernt ben %axm, ftögt bann bie &ölftc 
ber fogenannten ÄrebSnafen nebft ©djeren unb ©c^Jpanjf^alen 
in einem S[Jlörfer mit 20 ÖJramm Sutter fo fein njie möglich, 
röftet fie alöbann bei fcfimacfiem "i^mn unter beftönbigem Sflü^ren 
fo tanr^e, Bt§ ficf) bie ^eböbutter l}eErot abfeilt. 3n biefer .%eb§* 
butter röftet man 3 Söffe! feinet SlJie^l, füllt foöiel üor!)er 
Bereitete gute ^Jleifc^brül^e bo^n, bag man eine bünnfämigc 
Suppt erhält, bie man langfam etma eine l^albe ©tunbe fod^t 
Smm serquittt man ^ei d^elb mit fft|er Qa^t, j^t bie 
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^üppt bamit ah, jhcid^t fic butd^ tvx ©leb, tDürjt fic mit 
einer ^tife (Sotjetine^^feffet unb 10 Xtopfen 50?aggi8 SBürjc 
xmb fteüt ne bi^ jum ©ebrauc^ in ein SBafferbab. ©inlage 
gibt man itlö6ti)en unb bie mit berfelben JJö^cc gefüllten ^^reb^* 
na(en, ^8lumen!otjIrö^rf)en, ©pargelfpi^cn, gcböm^fte 9Jlorc^etn, 
junge @rb)en, legt üor bem ^nric^ten bie fiafbierten ^rcbö^ 
fd^tüön^e l^inein unb fect^iect bie ©uplie fe^c i^ei^ (@ie^ aiu^ 

Keae{»i; »t. la) 

6 ?perfonen. Sii^c^^citung^jeit eine 6tunbe. 2 ^lo bitfc 
Slale toerben gut gereinigt, abgezogen, in ^anbbreite ©tüdfe 
gefd^nitten, mit ©alj eingerieben unb eine 8tunbe jurüdgejlettt. 
3)ann fe^t man fie gut abgefpült, mit fi^ttjad^er Bouillon be* 
berft, aufg fjeuer, fügt etma§ Pfeffer, einige Qtr)\thtl\6)dbm 
unb einige ©tengel (Sftragon l^in^u; menn bic Slalftürfc gar 
finb, l^ebt man fie f)erau^ unb giegt bie 33rü^e burd^ ein ©icb, 
rül^rt 15 ©ramm SButter mit 1 ©felöffel 'mttjl an, fod^t in ber 
83rü^e glatt, gibt noc^ 6—8 ^^ropfen SD'ioggi^ SBürge, etn)0§ 
feingel^arfte ^etcrfilie unb 3Ialfräuter fiingu, lü^t bie gifd^ftücfe 
in ber ©auce erUJÖrmen unb gibt fie mit feigen ©al^factoffeln 
euc XafeL (©ie^e aud^ m^tpi ^t. 2, @eite 97.) 

' 2 £ito, 6 «perfonen. S3ereitung§bauer 1 ©tunbe. SKittel* 
große S3arfd^e toerben gefd^uJppt, auggenommen, gut getoafd^en, 
gefallen unb mit reid^Iid^ S5utter in eine ^afferottc gelegt 
©obalb fie auf beiben ©eiten burd^gebämpft finb, ftreut man 
titüa^ Sröe^l barüber, fe^rt bie Sifd^e um unb giegt fo öiel 
ttjeigen SBetn l^ingu, bag fie hthtdt finb. gugteid^ gibt man 
etrtjaS feingeflogenen 3^ellen|)feffer, gef)acfte ^eterfilie, fein=* 
gel^adftc ©c^)aIotten ^itiein unb lägt bie 93arfd^e feft gugebcdft 
langfam gar fod^cn, bod^ bürfen fic nid^t im minbeftcn 5er* 
falten, ^ll^bann öerrüfirt man 2 ©igelb mit etiüa^ SBaffer 
unb 8 Xro^3fen 50'Joggig ^ür§e, gibt e§ öorfii^tig an bie .©auce 
unb fext)ie]:t ben gifd^ mit ^iaxioTH^ garniert 

1t9t\äf mit Stabemfiiiber ^ance. 

©ereitung^bauer V2 ©tunbe, 6—8 ^erfonen. 2 — 3 ^ilo 
^orfc^ trerben in ©tüde getiauen unb mit faltem ©aigmaffer gum 
Äod^en gebrad^t SD^an lägt ben ^ifc^ einige SJlinuten abfod^en unb 
^iel^t ben %op\ bann ^utü^. Unterbeffen l^at man/^u^ 50 (l^ramm 
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fßle^ unb eB6nfot)ieI Setter- eitije meige aJle^Ifc^i^e beteite^ 
tüf)xt biefctte mit %iti\djf>xü\)t einer fräftigeii,, fämigen ©auce, 
mür^t fie mit @alj unb .einigen ^effecfdrnem, lö^ fie auf^ 
fod^cn, nimmt fie bann tiom Sfeucr wnb rül^rt 12 Stopfen 
aftoggfid SBfixse l^inein. 9htn rid^tet man bie ^ifc^flflile, Me 
man mit einem ©ie^Idffet aud bem äSaffet gelben l^at, mit 
^ßetetfüie iietaiert auf einer @d^ffü rni nnb teid^t bie €auce 
bann. Stot gibt jhtd bie ^orfd^IebMer mit sn« Xaf£ 

A^bittiev 1 Stmibe. 6 ^erfonen. IVt ftito $ed^t »iift 
gefd^üi)^ fonbec «tiSgeKommen^ gefallen nnb in fbi^enbem 
SBaffer meid^ gelod^t 5Dimn Idgt Utftn ben gifd^ im Saffer 
ttna» abfüllten, löfl 6Ked Steift twn ^aut nnb llteftten unb 
flefft ei^ aurücf, Bid e9 boffefibd fait geiootben i^. Untecbeffen 
Bctriiet man folgenbe Gaxiut 4 )6ttge{b(^te (Sige!b metben mit 
einem ©felöffel feinem Ol nnb einem 5:eclöffcl cngltfd^cm ©enf 
öerxül^rt 5)ann wirb ©alj, Pfeffer, ©aft unb bic abgeriebent 
Scfiatc einer ^tpfelfinc, 1 5:eelöffel 8ucfer, 2 ©^löffct So^anniä- 
beerfaft, 1 eßlöffet gjlobcira unb Vs ßiter falte S3ouiIIon ju 
ber (Sauce gegeben, eine Sdjalotte baron gerieben, 6 — 8 S^iopfen 
SD^aggiä SBürje bamit öermifc^t unb alle§ gut untereinanber 
gemengt 3Wan laßt bie (Sauce V« ©tunbe ftel^en, treibt \it 
bann burd^ ein §aarfieb, gibt ben ^fc^ hinein, fd^menft biefen 
gut barin um, rid^tet iljn auf einer ©cf)üffel bergartig an, öer* 
^iert mit <BaiathiätttTti unb fert)iert il^n mit ©al^fartoffebu 

4^mitmfrf<iUil« 

^er Rümmer n»irb gefoc^t, auä feinen ©dualen gelöfl, in 
längliche 8tücfe jerfc^nitten unb in einer ©alatfd^üffcl mit 
1 Söffel ®ffig, 1 Söffe! Ol, etmag feinem ©alj, gefloßcncm njcißcn 
Pfeffer unb 1 STeelöffel SJlaggid 2öür$e leicht burc^rü^rt. TO- 
bann bereitet man eine (Sauce öon 2 geriebenen, ^^artgefod^tcn 
lottern, tjerrü^rt biefelben mit 3 ©glöffeln ^roöencerÖl, 
1 ©lag SBei^ein, 2 Söffeln @ffig, feingefjadftem ©fhagon, 
$eterfilic unb QtükMn, rü^rt 10—12 Kröpfen i^aggig SSürgc 
barunter, gibt bie @auce über bie ^ummerftüde unb garniert 
ben ©alat mit Jungen ©olatbUUteni, l^ttgetod^ten (Stent wib 

Vlan Um |nm ^ummecfalat ouc^ eingemad^te l^nmmetn 
bectvenben. 
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(»clieBtevi ^Bn):}mdit^Qmd)t) 2Va ^lo. 6 «ßerfonen. 93e* 
rcttungSbauer 1 ©tunbe. ^ad)bm bic SHWc in üblicher SBeifc 
öorbereitet, aber nic^t obgcfc^uppt finb, legt man bie ©tücfe in 
eine flache ©c^üffel, giegt I^ei^en ©ffig barübcr unb lägt fic 
eine j^atte ©tunbe jugebecft flehen, ©tc mcrben boburc^ blau, 
bürfen aber mögltd^fl menig berührt werben. 3"ä>^Wcn lä^ 
man in einem f^fc^fe]fel 2 fiitcr SBaffer, in »eld^em man 
2 SKaggi§ SBouiIIonfa|)|eln aufgelöft Jjot, auffoc^en, fügt eine 
gmiebel unb einige ^fefferförner ^inju, fd^metft nac^ ©alj ah, 
legt bic Äar^jfenftürfc i^inein unb lö^t fie, nad^bem man gut 
abgef^äumt ^at, einige SÖiinuten langfam fod^en. 6obaIb fic^ 
bic jloffen leidet f)txQu^^it^)m laffen, finb bie Öijc^e gar unb 
ttjerben mit bem ^eber fjod^ge^oben unb auf eine ^eige ©d^üffcl 
mit iJifcfiimtcrfa^ regelrecht aiteinanber gefügt; man legt aud^ 
bic injmijc^en ebenfotl^ gar gemorbene Scber, Drogen unb 
TlWd) baju, feröiert bie ^or|5fen fel^r ^eife unb gibt ©otj* 
fartoffetn mit jerlaffener S3uttcr, in ber 8 — 10 %iop^tn SWaggiS 
SEBürjc öcrrü^rt finb, ncbjl jerricbencm SWccrrcttic^, bem man 
etifoag Südfer unb Sffig Beigefügt l^at, ba5u. SD^an fann ben fo 
zubereiteten SO^eerretti^ au$ mit ©c^lagfal^ne tmt&i^xt geben, 
load in üieien^&ttfent fe^c gefc^ä^t ifi 



5Bcrcitunggbauer 1 ©tunbc. 6 ^erfonen. 1 V, JHto So(i§« 
toirb gefd^uppt, getoafc^en, abgetrocfnet, entgrätet unb gefaljen. 
3Ran fc^ncibct bcn gifc^ in 6 längüc^ öieredfigc ©türfe unb 
W6t fic 15—20 iD^inuten liegen, bamit ba^ ©alj gut burd^* 
jic^t. einem irbcncn %op^t lägt man 60 QJramm SButter 
jcrgc^cn, legt ben fiad^^ l&inein, brüdft ben ©oft einer gitrone 
barübcr au^, giefet V4 Äitcr leidsten SBeigmein barunter, mürjt 
mit einigen ^Pfcffcrfdmcrn unb bömpft bcn %x\d) feft äuge- 
bedft 20 SJiinutcn gar. 2)ann nimmt man bie fJifd^ftüdEe herauf, 
richtet fie an unb beftreut fie mit einigen Äapern. ^ie furj 
eingefod^te ©aucc mirb mit 2 ©glöffeln ©l^erri) öerbeffert unb, 
mit einem Teelöffel geneBerten SSeigbrot§ t)crrnifcf)t, aufgefod^t 
■3)lan öcrüorffonunnet fie norf) mit 6 — 8 Xropfen MaQQ\§ SBürje, 
fürrt fie über ben gijd^ unb reicht ^ol^fartoffetn baju. (©ie^e 
au(^ Steitpt 9h;. 195.) 
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SThiSfatblüt^e, unb 2 ©felöffel öoß Suder. ailc« rü^rt 

man gut 5u[ammen unb )tk^ bann tld|e bmwn in g^fd^nii^ 
ob(x ^afi'er ab. 

5Dtec gan^ (Skt toetbeit fi€f(|(ageiv «fteitfolHd 9Ktti|r 
bte iSietmaffe (eMgt; imxb bop get^onr eftenfo ciii fleht lomtg 
SOhidfotblfl^e^ ittib etnwd ©als. ^<iff« tuixb gut 
Secfloiift m ctnm Sopf get^an, fefl augebedt iinb eine €tiiid)e 
itt Raffet geloi^t — S)aiui mecbeit Ut ftldge mtt dnem 
tdffel abgeftod^en unb in %itx\6)hx^t gelegt 

5Die Stoctoffebt toetben to^ fi^äfilt, abgemafc^en, QtiMtn 
imb bia4 ein ©iA ndt ttoffer abgef<mii> bamit fie Me loei|e 

f$at5e ttüi^ »edtacen imb ^attoffntel^I etoad augge{pült 
n)irb. ^ie Gräbern ober Schrauben t^ut man in einen lofen 
SBeutel unb ttjinbet fie fo trocfen aug^ bag nuxn fie au5 etnanber 
brödeln muß. 9hin bebrütt man btcfc Stöbern mit fo öiel 
fdpn bereit gehaltener !od^enber 5KiIdj, baß ein birfer ^rci ba- 
t)on toirb. ©c^n t)orJ)er fd^neibct man SÖScigbrot fel^t Hein* 
toürftig unb <Bpcd au4 Keinmürftig^ bratet ^eibe^ gufammen 
auf einet ^Pfanne fnuSptig unb t^ut eä mitfammt bem flüffigen 
fjett gu bem S3rci^ folgt ou^ ridjtig, formt bann grogc runbe 
tidge oon 4 bis 5 Boll ^ut^meffet unb foc^ fie in ^fet, 
too^I eine ©tunbe lang, gar. 

®ic gefpülten STrabem bürfen nicf^ lange flel^cn, e^e fie 
mit ber ^fftilä) bebrüf)t merben, fie boburc^ rot^ metbcn unb 
ba§ ^nfe^en öerlieren. %tx ©pecf inu^ t)orf)er gebraten {ein unb 
bie 9JiiI(f) fo^en, foioie bie 2;rcibem au^genjunben finb. 

ajian giebt biefe S^löße flatt ber Kartoffeln aum »raten. 
SSerpltnig ber einjelnen SScflanbt^te ber Äldßc §n 
etnanbet loitbetma folgenbeS fein: ^f bie abgebtücften StSBetn 
öoniSitcr geriebenet Äattoffeln !ommt ungef äfir J Sitet SKilc^, 
38—40 ÖJramm 6pecl unb eöoa für 2 ^f. SBciSbtot — SHefe 
^affe giebt 2-^ fiUiiv unb ifl gut, biefelbe eüoa ^mmkn 
ße^en jn (äffen; el^ man bie fiU^se foniii 

210. ee^erffdfte in Shricaffee tu 

^ tacMtofniB tmtb bie ^älfte obet ein fietnecee Zl^ 
8ete bon einem gemfifleten Mbe i»bes S^iodiie obodttaM; 
fein gel^dt nnb terdiigefd^gen. 
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tbif 2 fc^c gehäufte £oc^Iö[(eI öoll burd^gcf erlogener fieBer i 
nimmt man 1 llod)löffcI öoll gcfc^abteä (5d)rocinc- ober Äolb- ' 
flei[cf}^ 2 mäßige Äocf)Iöffcl fc^r jcin ge^acfter unb in ©uttcr | 
ober gctt ctJoag burd)gefc^rot6tcr 8">i^cln# 2 Äod^löffel gelochten, 
fc^t fein roürflig gejc^nittenen, nur fetten, gonj frif^en ©pect 

hierauf nimmt man ein gan^d etiuoS geftogened ' 
toüc^ jiemltc^ ft^arf geflogenen Pfeffer unb ©al^. 

SWit einer 9leib!eule rü^rt man erfl bic Sebcr mit bem 
S'Icifc^ tüd^tig jufaminen, fc^t atöbann bic gmiebcln mit bem 
gctt baju, nac^ unb naö^ ba^ Uebrige, SBenn Sllleg bur^« 
gearbeitet ifl, lägt man eS eine (Btunbe fielen unb ftid^t bann 
mit einem ßöffel möglic^fl runbe Älöße in gleifc^bri^ie ab. Tlan 
tarn biefe miit mä^ S3elie&en mit ^cüffeln obev SOlouffmiid 
toftt|eiu 

^ed^te tbtc Sauber toeibeti aBge^ogen^ miiSgegtiilte^ unb 
fein ge^adCt 

9hm nimmt man nngef fi]|i; loitf i fKbgmmm Srifitfleif dft 8 büS 
4 QOttae (Eieiv ctloa 130 dhrnnun Sutter, 2MB (Sgtdffd bo0 
€al^ obec gnte aRU4 1 btd 3 (EBIdffel bott getieboidS SBeQ* 
bvQl; einige fein gel^ailte C^olottoi, etoai» geflogenen $feff^ 
ruifttig nienn man ttiiK^ einige fein gti^oilte 6axbeOai^ ober 
niemaö gering. 

5Dtei$ Weg oibeitet man tlU^tig burd^ einonber mib giebt, 
loenn ber Seig nid^t faltbar genug ift, etnjag SBei^enme^I ba^iL i 
S)et S^eig mug faltbar jum ^oc^n, aber aud^ (odfer fein. 

9iun formt man beliebige S^Iöge cnlnjeber rimb ober lang unb 
plaitf lodjt fie in ber oon ben Slbgängen mit SSur^etn, g^öiebeln 
unb ©enjürj bereiteten, gcfaläeneu gifc^rü^e gar ober bratet fie. 

SBiU man bie Älöge ju Äreböfricaffec anmenben, fo nimmt 
man {latt gekod^nli^er S3utter ^eb^butter i^inein. 

ns. »Ieif410te »n 9leif^bvt|e« mib flfvleaffee* 

■ 

SRan bereitet fie ebenfo föie ben ^to^j^teig, nur formt man 
fie {letd tugelrunb unb {e^r i»iel Heiner ald ben ^lo))d. 

213. <Semmeniöge ^xica^tt, ^upptn u. ^gt 

i £iter gute fette SO^ild^ (etn^aS reid^Iic^ gemeffen), 3 gan^ 
(gier, 3 gehäufte (Sgtöffel öotl 3udCer, 1 reic^Iic^ Ißnfe Sali, 
1 $nfe SDludfatblüt^. ^ied ^Ued »üeb tOfi^ig lufammengetlopf i i 
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imb bamt mit | Sitet (odedti^tg^'btft) gerieBenent IBeiBtot 
tmiiif4i fiitl^ 2 d^ldffel Qef^molaaie Biittn iiiib eiitig» 
ihneiiiiten (iitein get^ «IIb bie SHtaffe 1— 3 6tutibeii f^enge- 
laffeit. 9)ona(^ formt man rmtbe SHdfic; Idc^t fie laiigfam ht 

fBaffer gar unb giebt fie in @itniettiL bgt ^efe ^ßottiimseic^ fftt 
6—7 «perfwiot. 

214. «etodl^nltc^e SRel^imee. 
1 £tter SRe^g i fiitec S}IU4 3 Stet, ein ©tOdEc^n 16utta, 

)33on btefer gut burd^earbeiteten ^affe tpesbm ^Idge in 
Sßaffer abgejbc^tv gar getoc^t unb bann beliebig Dennenbet, enb* 
mebec mit brauner Butter nnb giPtebeln, ©petffaucc^ Pflaumen» 
{reibe i»bet mit Dbf^vi3^ptiL 

215« ^riedfiage. 

i Sitet feines SBciacngrieÄ «Dirb in SaSaffcr ganj fleif gcfiK!^ 
tote eine SBallnug gro| S3utteT, ttmcA Qudtt, ein rcenig 
geßolene a)^u»fatblflttc ober (Sitroncnf^ale mib 1—2 (Sigetb 
bajn get^ unb gar gebriD^ — SOomub >oixb boB jn Schnee 
gef^togene (Eimei| ängerfibrt nnb bic Sy^affe in ein Öefft| ^ma 
drfalten get^ Von biefer ertalteten SKaffe füi^ man Mle 
in bie Zerrine nnb gießt bie foc^enbe firft^ barüber. 5Diefe 
Portion reicht für 8—4 $erfonen. 

SRon Berettet red^ gute gerod^nlic^e ^Idge nnb giebt bar^ 
Aber eine @pecf{auce mu^ bem oben (139) angegebenen 9iecc|ii 

217« «teHeWIc» 

SRan moil^ einen guten, gewdbnli^en MSfieteig. %amt 
fd^ man mürbe, fAuerli^e ^fel, Mneibet fie in 4 
imdb tteinei^ entfernt bie >emcv rfl^tt bie QtepfelflflcBe in ben 
Xeig, fHc^t in lo^enbe S^i^ ober Gaffer ftI9|e Hon beliebiger 
QM%t ein nnb (Aßt fie langfam gar fod^au 

Wton giebt braune S3uttet, S^dn nnb ftaneel boju. %üt 
6 ^erfonen genügt } Kilogramm SJle^I 5um ^eig. 

2ia m%t fWanmenfveibo obe« «r^felmni* 

$ftaumenfretb€, ont ht\itn burdjgefc^Iagene, fein bereitete, 
tuirb mit S^^^^f abgeriebener Sitronenfe^Ie unb ein menig 
loc^enbem SBaffer gut burc^gerü^rt, bann in eine tiefe (Skmüfe» 
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[Rüffel gelegt unb ^um ^urtf^iuamtcn auf einen feigen SSoffcr* 
top\ ober eine beliebige manne ©teile gcfletlt. ^ann tT>crbcn Qf 
md^nlic^ Sße^UlöBe, nac^bcm über einem ^urc^fct|lag ba^ SBoffer 
abgelaufen, gan^ ^eig übergefdjüttet, atöbann mit brauner S3utter 
übergefjen unb mit Qndtt unb Paneel befheut^ toelc^S 5Bcibe§ 
man auc^ bei ^ifc^e noc^ ^u giebt i^tott bec $(Iattmen!reibe 
Cmm man am^ Slpfebmid nebmeiu 

219. Oimenndte* 

STOan jlobt (b5m|)ft) bie gef(f)3ttcn SSimen^ um reic^lic^c 
©auce ju erl^altcn, in rcc^t üiel SBaffer meid^, t^ut nad^ belieben 
gucfer, SRot^roein ober ^rfd)faft, Sitroncnfcf)ole oba Stomtd bo^u 
unb mad^t bie «Sauce mit ctetoffelme^I bünbig. 

9hin foc^t man entmeber 59ri'iI)flÖ6c ober bcffcr ©emmel- 
fldge, f<^et biefelben in eine tiefe ©c^ffel unb giebt bie föiaitn 
bocübec 

tbtf jebci» QU idamtman atoei (Egldffel iwtt WilU^ ittifc fneteft 
btefd mit \9 iM feinflem SSei^enme^l sufamnen, bag ein fefiec 
9i9llteig ei^^t liefen roßt man mm fo fein tvie miiglic^ au^, 
inbem «an ein nic^t au groged &M baxm fc^neibet^ ^ aufi 
geinfie outoOt; mit etttuti^ SR^t (efhek^ eimnol aufarnmen« 
fla|)))t unb noc^mald tüchtig aoMüt f)ad smtf(^en geftric^ene 
ÜJle^I läßt ben S^eig ntd^t aufammenbocfen, unb man fann i^n 
auf biefc SBeifc mie ein Tlol^r^biatt auäroUcn. 

©inb bie ^platten auf biefc SBeifc aufgerollte fo lägt man 
fic ein menig, am beflcn eüua ^ SJiinutc, gegen jjcuer trorfncn, 
bereibt fie bünn mit "ifflt^ rollt fie mic ^linjen gufornmen unb 
fd^neibet fic nun quer burc^ in lange, ganj feine ©treifcn. 

^ic fo gcnjonncncn 9hibeln foi^ man in aÄiI(§, SBaffcr ober 
gletfc^brÄ^e au berfc^iebenen ©|)eifen. 

221* eeYl0veiie ^iHt an^gef^lagene CHfis 

att üerf^iebeneR @u^pen ober Baxtcau 

Wan ftellt SBaffcr auf'ö geuer, falat c§ ctmaf unb fd^lägt, 
lobalb cf fo^t, ein ®i nod^ bem anbtm fc^nell, aber borficf)tig 
in baf foti^cnbe SEßaffer, unb a^^^^ fo nal^ n?{e möglid^ über bem 
SBaffcr, bomit bie Sier fic^ n\d)t lang gießen, fonbcrn i^rc gute 
^orm behalten; man Prt bafier mit bem Sinfd^Iagen auf, fomie 
ba§ SBaffet nitf)t me^r gut lod)t ©obalb ba§ ^eige ber (£ier ^rt 
geiDocben %% nimmt man fie mit einem ©d^aumldffelltenmi^ unb 
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fd^netbet alte ^a^cvn fort, bamtt fie ein foubered tSnfe^ er^aUeit 
SM (Hefte ber (^er barf nu^ |art fein. 9la4 vum quI^ 
nü^ |u iHde (Eier auf etitmol SBaffet |u fcWogeii^ bamit M 
cijle betfdben nii^ beceiti ^ gcl^ iP^ Mm boi le^te 
cingef^flgeit loliiK 

Stor angeW i|t tstm (ni4 KM (Ei eiti|A fm^en;, inbem 
min einen Sc^annildffel etmoi» ^ in'i fMj(jenbe SBoffer l^ait, 
ba0 Ci f(^iiell in benfetben etnlABl nnb ed barin gaf Mtt 

Hon Qtebt btefe Qier In 6aueiam|)fer'8u|)pe nnb 
fu^l^en oller 9r|r ober onc^ mit iperft^iebenen Saucen, atö ©pctf*, 
8atbdlen«> SDb^c^ ober @enffauce. 

(Hn boOer (Egldff el oott gefc^l^ener SBnttix^ 2 (Eict; 1 «e» 
^dufter (Efildffel 98ei^enme^l, tüdjtig 8a(a unb nur nod^ gan^ 

bef onbecem Mteben dwfec; SHefe $ortion reiil^ in 31eiMb<fl^ 
ettoa für 5 ^erfonen. 

^te 93utter tüixb $u ©al^ne gerül^rt, bemnS<!l^|l bai^ Q^getb 
UTib 6al§ baju getl)an, bonn ber ©c^ee ber beiben (£ier ein" 
Qtxütjtt unb nun crft bic SD^affe mit bcm 9Ke^I jufammen geifjan. 
Settei^c^ "iii6 fe^J^ eigen gemac^ njerben, bamit feine Mtf^U 
tUUupc^en bleiben. 

^ieroon fti^t man Heine ^Idge in SIeif#ril^ ober Obfl^ 
fuppe. 

228» afiOnngen i« berf ^iebenem «eflftga — aWfel, aom» 

1. 8fleifc^<»9rftvc<^ 

ftafbo unb €(l$tDeinefteifc^ 5u gleichen Z^dtm lottb fein ge» 
f^adtf noij^bem bie @e(nen entj^ finb; aud^ mirb etooS 
@(^einefett barunter gef(^abi 

9htn nimmt mon etma auf J SHIogramm ge^acftciJ Slcifc^ 
i Siter geriebenes SBcifebrot, ein (£i, ein gutes ©tücf S3utter, 
©alj, ctnjaS njeifeen Pfeffer uiib eine geiiebeKt 3^i^ct, arbeitet 
HUeS burd) einanber unb üern^enbet eS ^um güllen uer{(^iebenen 
(S^eflügetö. 

9JJon fann biefe garce toür^cn bur^ 5:rüffcln, SKorc^eln, 
aü(fy Sarbellen, be|fer aber rwd) burc^ ©aibellenbutter, bie man 
bann {ktt ber anberen S3utter nimmt 

S)ie fiebcr öon einem gemäfieten ^aihe ober ©d^cine ^äuttt 
man ab, l^adt fie gan^ fein unb reibt fie bun^ einen ^rc^« 
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f<i^Qg. ^icQU t^ut tnon cttüaä fein gcfc^oBtcä Sd^rtJcinc* obft 
^Qlbf!etf4 fo bag 2 X^eUe £ekt tmb 1 ^teU SUs|(^ aufamme»^ 
gearbeitet iverbeit 

9htn nimmt man i 2iiex gefd^te imb etmnal bur^ 
gefc^nittene B^^iebeln, fc^t fie in hinlänglichem &fydtxnt!ittt ober, 
faltö ^oUfya nicht Dorhanben ifC in S^uttev aii'ft Seuer, locht 
fie toekh — Wßt fie aber nicht Broten — unb reibt fic bur^ 
einen Stenhfch^9* ^^^bacfte S^oicbeto ecfe^ biefe bunh' 
gefc^genen nicht d^t S^üs^e lann man mit biefen gtoiebe&t 
eiirige XcüffeQchetbeii ober gut gecetnigte SRonlh^ mitfoctei^ 
taitit M ber «efttmaci bem gett mitttefli M mttK Iftolb fo 
irict Seit Ott 8ebec mib gteif^ fein. 

5Dte but^eriebenen SiDtebefn fammt aOieiii t|iit iMUt 
$ur gehadten Sebeiv fuj^t ti4% thut aiemlich teichli^ ge* 
floBenieii Pfeffer bo^u, ^ 6^^^ Dein Mitg Qknrflra, gejbgene 
IMbeneSeii — ober ma tmiq eine gute il^tib tM ge» 
TiebeneS Skigbrot; unb 1 <Eboeij|, todched man ebi loenig bu^ 
üopft, aber nicht ^ @chnee fchlögt %iti tlUe0 atbettet man 
töx^g 5u|ammen unb füllt bamit bad Q^lügeL 

3. GemmclfülIfcL 

SJlan bereitet bie 37laffe ba$u genau tok bie ^emmettldge, 
lagt fie 1—2 Stunben ftehen, bamit bie @emnicl qutU^ unb 
fflUt ba» <ikflflgel lodec bomtt ouA. 



Sld^ter abfd^nitt 

» 



iiuf btt Pfanne §e0ai&ene$ ttttb ^i». 

224* 9)t(fer 9)eid* 

5S)ec 8lei§ mitb in Wiä^ fehr n^eich^ aber bidt eingcbdit. 
niib bann mit btannct Sutteiv SutOtx unb Aaneel bereut; 
letteteil »itb aud^ mn^ bei Xif^e bo^u gegeben. 

6tatt bec Suttet fornt man mnä^ tMncfc^iebene Ob^attceiv 
AM»» obec SSaninefauce baju geben. 
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2211* W y g H<| »< tieii» 

} Sitet Reld, etwa 100 ttwmm Suittet, 5 Btfi 6 CEter, afh 
geridbeite (Eftconenf^Iev Sucferiuu^eeMen, geriebene SD^anbdtt^ 
utib Ttildf, auä) ttma 1 (ggUiffel (tnapp öctneffcn) SBeigcitme^I. 

®cr 9^ei^ mirb in SD^itc^ »eic^ Qttod^t bie 58utter eingerührt 
(biefe fann im ^^ot^foll au<^ fortbleiben), ba^ ©igelb, fonjie baä 
menige SD^el^I nebft ben ©eiüürjcn baju get^an, 5lIIe§ gar gebrüht 
unb gulejt baä ju ©d^nee gefc^Iogenc SBeiße ber (5ier boju get^on. 
5£)ieä tüiii) über bem geuer gut eingerührte banod^ ber SRei^ in eine • 
tiefe ©d^üffel get^an unb Dbflfaucc ober aud) nur S^^^ l>08" 
gegeben. — 9Jian Tann biefcn SRcig mit eingefod^ten ober aud^ 
gelobten gMUl^ten loer^teren, etma geftobte ^fel u. bgl 

3 Dbcrtoffen ntittrcrcr öJrö^e öoII SBei^cnmehlf 3 reic^Uc^e 
Dberta[fcn OoU gefodjtet unb geriebener Kartoffeln, 2 Dbertafi'cn 
tjoll ©o^ne, 1 ^rife (Satj, 1 (^glöffel gefdjmol^ener Sutter, 
ctnjaö Sudfer, 6 ©ier, bcren SSeigeS ju ©d^nee gefd^lagen, unb 
nad^ 93elieben ethJO§ abgeriebene Zitrone. 

SBenn ^IlleS jufammengerührt ifl, bodft man auf Der ^tinjen»» 
Pfanne in Öutter ober Bc^malj Heine ^lo^t^en unb bejbrcut fie 
mit äudtc toirb aber aud^ nod^ bei %i\^t bo^u gegeben. 

227« 6ogeitMiiifie Umrioffel^Hnjen* 

2)ie S^artoffeln toerben ro^ gefc^ält, gemafc^cn, gerieben, 
imb bie gtüffigfei^ meldjc banad^ über benfelben fich bilbct, mirb 
etmaS abgegoffen. ^Xl^bann rü^rt man nur fo öiel feines SRoggen*» 
mc^t baruntcr, bag biefelben beim S3acfcn jufammcnhotten, tfiut 
rid^tig ©al^ f^inün unb Badft auf einer ^tinjen^ifanne in S3utter, 
©c^ntals ober aud^ frifdjcm S^ierentalg — biefe^ ifl fogar oor^ 
^ujie^en — h^nbgroge^ bünne $Id|d^n t)on beiben leiten braun 
imb fnu§^erig. 

^efc ÄartoffeTliTingen tuerben an bieten Drten an S^cifrf)* 
tagen für baS QJejinbe bereitet, finb jebod) auc^ Joiebcr an onberen 
atö 5toeite Speife für ben ©errichaft^tifd^ beliebt. 3"^^^^ 9icbt 
tnan baju nidjt; $aut)tfache ifl ed, bag fie re^t braun unb fnuS« 
^rig finb unb tior bem Anrichten ntc^t lange ße^en^ ba fte oB* 
bann 1^ metben «mb fd^Ied^t fd^meden. 

228. mmiä^äftn. 

9}? an focht ben ?Rct§ — c8 fonn falter k)on öorhcrgegangener 
. Slßa^Iaeit angeaenbet totxbtn — in Wlild^ todä^ unb {e|r bicf 

Kcfftlc 8 



Digitized by Google 



— 114 — 

ein, fd^IfiQt einige ^an^t (Star etil wob rü^rt fo Diel Tlt^l boji 
ba| ber Steig Mm SSacfm gut ^ IQei^ttml ber Sß(4 
einige (l^ldffel »ol^ auc^ cttood obgetiebene CEttamen nnb « 
menig ^lätx, Wim tadt (ieMit iit Suttct gett fieii 
$Iö^en auf Beiben Seiten tonn unb giebt bei £if(^ nt 
3uffec ba)n. 

8on 93eigbtot obei; bamit bie Stifafe ntc^t an fldn mecbei 
beffet Hon fogemmnlem granaBrot, »elc^ einen Za^ ott fei 
mug, ba frifc^ beim S3acfen leitet aud einanbet fdllt, fc^neib 
mon fingerbicfe ©türfc, »Deicht fic in SKild^ ein unb läßt f 
ftc^en, biö (ie öon her SKilc^ burc^äogen finb, roaS fc^r fc^ne 
ber %aU fein fonn, mcnn bo3 SBcigbrot nur einen Xüq aü if 
ift e§ ntcfjrere Xage aU, fo muB eö eUoaö länger mctcficn. 5)onQ 
legt man bie ©tücfe öorfid^g auf ein ©ieb unb lägt fie obtropfci 
SSon bicfem Siebe njcrbcn fie öcrbadfen. 

Sßan legt Söutter auf eine Pfanne, tofiljt jcbc§ ©tüdf in gi 
jerflopftem @i, legt e§ in bie forf^enbe SButter, giegt mit bei 
Söffet nod^ auf jebeS ©tücf ctmoS ©i unb bocft nun bie 6tüc 
öon beibcn Seiten hellbraun. SKan befheut fie auf ber ©cpff 
mit gudec unb Paneel unb giebt bei $if(^ nur Qudtx bo^u. 

ftatt^ftttfet'itndbeL 
Von fCeinen, re^t tunben, gend^nlid^en SSeigbtötii^iiSf 
bad 6tfi(f (nid^t 3^i^ttdO mitb bie btmme, ^arte Scnfb auf be 
SReibcifen gong abgerieben, unb biefelben bonac^ in Ttü^, meld 

tüc^g mit 8^^^^f 1 — 2 ©igelb, unb ctmaig abgeriebener Sitronei 
fcfiale üerflopft morbeu ift, eingeiücidjt S)ie Mild) muß etnx 
barüber ftef;en. 

©inb bie SBroldjen nun gan^ bon ber Tlxlä) burd^ijogen ut 
meici^, fo lögt man fic einen SIugenblidE über bcm ^urd)[c^(( 
abtro|)fen, tval^t fie in gerflopftem ®i, bamä) in ber abgeriebcni 
tojle unb badft fic n?ie bie ^fannfud^en in ©d^malj. ©omie | 
gelb finb, föerben fic ouö bem gett genommen unb, mit ein 
SBcinfc^umfaurc (S^aubeau) übergoffcn, ju 3:ifc^c gegeben. 

t fOtit $efe 
6 ganje (Sier, 2 tigelb, i Siiet füge Saline, 16 igtaä 
$funb]^efe unb fo biet a^cl^r, bag bataui» ein mdgig biii 
ftldgeteig toitb — ungefSl^r ein Sitct. — %q» SBeiJc ber 6 (8 
JolXb au ©d^nee gefc^Iagen. 
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5S)ie ^funb^efe toeid^ man itt ber ©al^ne auf unb xSfyct 
ben %äQ eilte ^otte €titnbe t)0¥ bem Sacfeit ein. man fehte 
$ef e, fo fc^tögt man bad SSSeige aller 5 <giec sn 

3lnn fc^ält man faurc mfltbe Slcpfel, fc^neibet ftc in tunbe 

6cf)eiben, bercälöt jie mit 3;eig, legt fie in foc^cnbc^ ©d^malj 
ober focfienbe S3utter auf eine ^linjenpfanne unb hadt fie öon 
beiben leiten i^eUbraim. 

2. O^ne §efe 

16 Jßdffel 16 Söffe! ©o^nc (©ßlöffel), 16 (gier, 

125 (8iomm ^Butter unb tttoad ^Rum, ^a§ (^eig mirb 
gefd^tagen. — ^it ben $let)fetn Detfäl^iit man tote oben. 

®iefe Portion fann man öerfleinem, inbem man flet^ auf 
1 (ü einen Söffet einen Söffet @a^ne unb ein QtM $6uttet 
Hon bet QMji^ einer ^afetmig nimmt 

3. lütil Sier. 

(55ute5 2Bet^^ ober S3raunbier, n)omognc^ tddFiteS unb fügtid^ 
fd^medcnbeg — niemals bat)rif(f)e§ ober bittereg 58ier — h)irb mit 
SBeigenmc^I 5ufammengerüi)rt — ungefähr auf i Siter | Siter 
SBier — unb eine ^albe ©tunbe Pe^en gelaffcn; bamö^haät man 
bie 5lpfelfrf^ben bartn auS, »ie bereite ongegeben. 

j^orjügtid^ ift boi^ ^Ucspt gerabe nid^t; ed erfe^t nur bo^ 
too @ier festen nnb man fliaxen mug, bie beffeten 9tecet»te. 

4. 3" ber Äafferoüe §u bacfen. 

1 Siter fette füge Sa^ne, i Siter SKe^I unb 5 ^er, Don 
benen ba§ SBeiße ju ©c^nee gefd^Iagen njirb, rü^rt man gu- 
fammen. ^ie ^felfc^nitte tuerben gut mit guder beftreut unb 
müffen fo eine tialbe ©tunbe menigftenS fiteren. *J)anad^ h)erben 
fie in bem ^eig (^emär^t — her ^t^idtx^a^t bleibt jurücf — unb 
in ©c^mot^ ober äiutter tote $fannfu(^n gebaden. 

281» V^uwwl^cii 0^ 4ef(nt»UI#<|au 

2 Siter m% i Siter 5miI4 6 big 7 @ier, 150 ÖJramm 
(ein reid^tid^eS SSiertelpfunb) SSutter, $Rofinen, Quätr, Äorint^eu, 
abgeriebene ©itroneufcEjate ober Äarbamome nac^ Söelieben, baju 
einige Söffet SBier^efe ober 100 QJramm ^funb^efe imb ctnjog ©atj. 

^ieS Sllteg ttjol^t gufammengerü^rt, läßt man gut aufgeben, 
ft\d)t bann mit einem ©glöffct Iteine §äufd^en in (od^enbed 
©{^mal§ ober abgeffarte 53utter in einen* bieget ober eine Pfanne 
unb 6a(ft fie gar unb tangfam braun, ^ommeldjen, au^ ^fann* 
btc^eiv nennt man fie, toenn fie im Sieget gebadten |inb. 5S)iefe 

8* 
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0te6t man sunt ftaffee, Me oif ber $fanne ddadfenen $tfi|d^ 
in ber Regel aum aXittagS« ober Wenbeffcn. 6toit bec 7 Ciet 
tonn mmt ouc^ j^entntergel^en bt9 onf mtt 2 Qlnr, nimmt bunii 
ober ein »enig SDlild^ me^r. 

I^it^gne« (tpiroggett), Rfliie. <| 

^d^en, mit feigem £fife — jQuati;^ out^ @llumfe genannt — 
gebaden. ' 

1. UngefftUte. 

S)icbv obgefo^ntiir ^cxat aßüd^ niiib anf eine (eifie 
gefelV bamtt fid^ ber Mfefloff langforn ^ommenaie^t SEtom 
biei^ gefc^^ i% gte§t man bieSObylfenbnt^ einen 5liitrd^f(^Ia^ 
ob, tl^ bie auf biefe SBeife gemonnene (SHtatfe in einen Sattel 
obet in ein 2^ legt ein Otett batfibet wtb auf biefeS einen 
6iein nnb pit^t fie einige Stnnbeiv bamit bie 9RoUe gän^Ii^ 
oblfiufti ! 

i fiiter bon biefct ÖJIumfc teibt man in einem ReiBeno^ 
mit einer Äcule txodm ganj fein, rül^rt nac^ unb naä) 3 gan^"^ 
©er, einen egtöffel rcc^t fette, füge Saline, 2 gehäufte ^löffft 
üoU SBeijenme^I, eine tild}tige ^rtfe ©alj, geujafc^ene unb ge^ 
trodCnete ^orintl^en unb 1 bi^ 2 (^löffct öoll Sudfer boju. 
5)ana(^ formt mon mit ben §önbcn Heine runbe Ihigeln, brüdl 
fie in beliebiger ^röge ^tatt, mäljt fie bon beiben 6citcn in 
äJlel^I, legt fie in f<^rf loc^nbe S3utter unb mad^t fie barin 
langfam bon htibm leiten braun. Suder unb bie braune S3utt^ 
giebt man ba^u. I 

2. (SefflKte. ^ 

Sßan tetblt } £itec ®tnmfe ebenfalls fein, tl^ut baju 1 ganscf 
(Sv 1 (Eigelb, ttm& guder, 1 $rife fein ge|logeneiS <Sle»üxa( 
1 $rife 6al^ 1 lO^ffel SBei^enmel^I, ein Üein n^enig 6Q^ne, ab« 
gefod^te unb Kein gefd^nittene, ttodtnt Pflaumen, aut^ ein Hei« 
mentg Don ber $flaumenfup|)e unb rü^rt bieg ^leS gut ^UA 
fammen. J 
©n ganje« ©t, 1 (Stgelb, 2 £offeI (Safjne unb fo öiel SJiefr, 
ba6 ein flarfer OioIIteig baöon mirb, aihtittt man feft jufammen, 
rollt i^n bünn au3, legt üon ber zubereiteten ÖJIumfe fieinc 
§5ufc^en auf bie eine §atfte beff elben, fiappt bie anbete §ötft? 
über, brüdt ben ^leig um bie ^öufc^n gang feft an, löfl biefelbü 
mit einem SRöbercifen aug, fod^t fie in etmaä gefatjenem SSofff 
ab unb giebt fie mit bräunet IButtei^ B^der unb Paneel |^u ^if4iV 
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, } Sättt SDlilid^, 5 gau^e (Stet — auc^ toenißer — imb fo 
»iel SRej^i;^ bag fic^ bec Zdq bümt aiegett lägt — iitigcfa^r 

9hm fc^i^t man Quttec ober @c^tnal$ auf ber Pfanne, 
lagt bie $fanne rec^t l^eig merben, giegt bann bie Butter aud 
unb nimmt mit einem ^ol^löffel fo öiel 2:eig auf bie Pfanne, 
old man ju einet ^Un^e gebraucht %it 'Pfanne fc^njcnft man 
mu ji> um, bag fic gan^ bünn mit bem Steig beläujt, giegt ben 
übrigen S^eig, ber ttxoa bie ^Uu^e öerbiden UJÜrbe, öon ber 
^'^aune jurüdt unb fleUt fie bann tuicber au^^ geuer. ^nen 
^ifugenblid lägt man fic fte^en, liJft bann mit einem bünncn 
biegi'amen 2Keffer bie Glinge am ^kar\b^ oon ber ?5fanne lo^, 
gicgt ringsum etmo^ 58utter unter^ bamit bie ^linje gut Io3- 
badt, fc^üttclt bahti bie Pfanne ttma^, bag bie ^linje nic^t 
jrcunt unb feftbodt, lägt fie bunfelgelb mcrben, bre^t fie mit bem 
^iefjer um unb lagt fic auf ber anbeten Seite auc^ gelb merben. 
^ $Iinje rollt man jufammen ober floppt fic im Sh:eui 

auf ammeu unb giebt nur Bu<fer, gebäni)>fted£)bM^(<$fI<uunai>' 
treibe baju« 

SD^am^ glauben bie Sac^e rec^t gut 5U machen, menn fie 
|u biefen ^lin^en bod ^eig ju @(^nee f4(agen; bied ifl ober 
unri^ig. ge bünner unb feiner btefe$Un)en auSgcbadEen mccben, 
Stflo »o^Ifd^medenber finb fie. @o luecben fie ober nk^l^ loenn 
M iSitoeil aef^Iagen imcb. 

2. (Snglifd^c. 

* 4 ©er, 1 Dbcrtaffe (mittlerer ÖJrdge) öoU ©a^ne, 1 ftod^ 
tdffet ooU Mt^ unb abgeriebene C^itronenfc^Ie. ^ad C^eig 
loirb 5U ©c^nee gefc^Iagen unb mit bem Uebrigen |ttfammeni« 
jerü^rt — 9hm »erben bie ^linjen etttja^ bicf immer nur t>on 
einer ©eite gebadcn, über einanbergelegt unb smifc^ {ebe ent« 
jxbct SKormelabe, ^ßflaumenfreibe ober mit gefiebtem S^to 
nan§ fteif lierbidter Citronenfaft amifi^ngefhic^en. 5S>ie le^te 
läiitie iDisb «Mm (eiben Seiten fs^badoL fßtm Um oncift ObP^* 
Sauce ba^u geben. 

^ Senn mint (S^cnfofft nttt Snto aMf d^enMcttr fo iN 
: ^an gut, ni^t au bU m6 oudb nic^ fß loeit no^ bem 9tobe 
\ fhd^en, ba btxBo^ ^ttci^ ^ Stone fd^flal nnb o$ne|fai 
'^ib bem Staube bec ^lin^e etiQOil ab^ie^t 
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8. ftditifiSBerget (iittontnptin%trL 

7 ©igelb, i 2ücr ^ilc^, i £itcr 3Kc^[I, aber ni^t ße^äuft, 
fonbern glatt abgeftxid)en, uub eine abgeriebene ßitrone. ^ieä 
tpixb gut glatt ^ufammengerü^rt 

SJiau fd^Iägt öon 12 (Sicm ba^ SBeige ©c^nee^ nimmt 
250 QJramm gcfiebten Qudex, oon 4 Zitronen ben Gaft, bacft 
bie Clingen red^ röfd) unb bünn nur öon einer (Seite, legt oben 
übet bie ungebacfcne (Seite einen reid)Iic^en ©ßlöjjel üoU (Sdjuee 
ctUJOä langtid^ über bie iOlitte ber ^lin^e, fie gleicf)fam baburdj 
in 2 §Qlften t^eilenb^ ftreut ungefähr 2 gute 3:^eelöffel üoll 
3uder über unb träufelt ungefähr einen ^^^eelöf jel öoU Zitronen* 
faft barauf^ floppt bic ^tinje öon beiben Seiten über ben ©d^nee 
unb fc^iebt fie banac^ ootfic^itig t>on bec $fanne auf bie ©^üffeL 

S)ie $Itnjen bütfen nidjt übte emoiibeiv fonbern muffen 
tictot einanber liegen, bamit ber ©d^itee nu^t gebrücft mirb. 

©d^nee, gefiebter Quätv unb ber ou3gcpTe|tc (Sitronenfaft, 
in bcm fid^ ober leine Äeme befinben bütfeify mftffen beim 58e- 
ginn btö IBadfend fecttg $ur $anb fein; au^ inu| bie ©d^üffel 
mit ben fettigen ^linaen gnt toam {le^en. 

SDlanc^ bftrfte ber @af t bon 4 (Siittonen auf btefe ^otttmt 
etoai( 8U biet fein; inbeffen lid^en aud^ Siele bie ^(insen ttiotA 
^era^aft 

5S)ie[e ^ottton gid&t ungefähr 14 tßltnsen. IBom mufl 
fo Diel |itrüflbe$a(ten meitoi, ba| bie Pinnen, menn fie fertig 
finb, sur (SIenüge befiteut tmben Onnen; ein ntägige^ l^albei^ 
$funb SSntter reid^t jum S3adfen ax^ 

Qum Söadfen bebienc man fic^ einer Keinen Pfanne, ttjeil 
c§ fid^ mit einer großen fd^njerer arbeitet unb bie ouf t^r go* 
hadtnm ^linjen nid^ fo ap|)etitlic^ au^Je^en. 

284. CMtetM. 

1. ÄönigSDetgcr (Sitronen-Omclettc 

^uf 12 $erfoncn 18 ©ier, auf jebeä @i 16 QJramm gefiebter 
3udter unb ettt)aä fein geriebene ©itronenfd^Ie, 

Suerfl mirb ba§ ©igelb allein gerül^rt, bann naä) unb nad^ 
bct Suder boju. hiermit mu6 ba§ ©igclb fo lange gerül^rt 
»erben, bid c3 ganj fd^äumig ijl; bann fommt bag ju ©d^ncc 
gefc^tagene (Sitoeig ba^u unb toirb töd^tig unb gleid^magig ein^ 
gerührt 

9hin njerben auf einer ^Jfanne jiemlid^ bitfc Iptingen nur 
kM>n einer ©eite geboiZen unb smar beracl^ bag man bie $Iinaen 
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mir aribadt — bcr ©d^nec barf mä)t fjart tvtxbtn — , bamd^ 
Quf eine ©d^üffct über einonber gelegt, unb jhjifc^en jebe ^lingc 
werben eingelegte f irfrfjen, Himbeeren u. bgL o^ne Saft, unb 
Einige ^ro^^fen ßitronenfaft get^an. 9Iuf 18 ®ter faun man 
ben (Saft t>on 3 Zitronen tec^uen unb t)on biefec $ortion ettoa 

4 ^Unjen anfertigen. 

SBenn bie le^te ^linje über gelegt mirb, fleUt man bte 
Steife in ben Ofen, aber etmad l^oc^^ bamit ber ©d^aum Don 
oben nur gelb bacft; benn bie 6peife mug burd^eg fc^mig 
IldBen ttttb ni^ ettua Don unten f^ü toerben ober anfetem 

2. 9Kit ©a^ne. (SBorjüglic^c Omelette.) 
> 6 ©ier, i £iter ©a^ne, 1 eglöffel üoll Smel)!, etnja^ 3ucfer, 
eine Keine $rife ©alj. (Siiüeiji luirb (Schnee gefdjtogen. 

SSon biefer SJiaffe barfe man ungefähr 3 Omelette^; benn 
fie müffen bidf fein. 50^an gieße alfo ungefähr ben britten %f}t\i 
auf bie Pfanne, bacfe bie 9}iaife §alb mit IButter, f)aib mit 
^d)mal5 nur Oon einer ©eite, lege beliebig S^üd^te ober SWarme»* 
(abe auf bie StJiitte ber Omelette, floppe bo^ GJebäcf einmal ju»» 
fammen in ^albmonbform unb fc^iebe e^ üorfidjtig öon ber 
Pfanne auf bie ©c^üffeL S)ie Omelette^ bürfen nie über einanber 
liegen, meit fie boburd^ an Soder^eit t)erlieren toftrben. Wlan 
lege fte auf eine lange ©c^ffel n^en einanbec 

a mit IBaffet. 

1 £iter äBaffer;, i fiiter 'JJte^I, 8 @ier unb eine tüd)tige ^rife 
Salj. ©igelb, SWe^I unb Sßaffer hjerben gtatt unb eben öerrül&rt; 
^nn lommt ba§ ju ©c^nec gefc^logene ©iiüeig hinein. 

$iert)on hadt man ebenfalls in ^alb ©c^matj, ^alb S3utter 
bidfc ^ßlinjen auf einer Pfanne — ton bittet ?^ortion ttma 

5 bi8 6 — f fhreid^t beliebige 3D2armeIabe ober Quätt bojtoifd^en 
unb flop^jt fie jufammen. ©ie njerben aud^ nur üon einer ©citc 
gebadten. ^iefe $ortion reicl^ fAc 3 bi^ 4 $erfonen au^. 

4. Stfl^oSievfufj^jen — ^tm (Erfa| fftc fenfecen. 
"'^ } Sites aRe|( tobtb mit i £tter foi^enbem, Btobelnbem SBaff er 
ttngerüi^rt %mtt fonunen 8 (Eier baju, tDObon boi» SSeiBe 

äu ©c^nee gefd^logen. 

§tert)on werben mäßig bidfe ^piinjen auf einer ©ettc ge- 
raden unb über einonber gelegt SKarmelabc toirb bajnjifd^*« 
icjhu^erij ober auc^ Obftfauce ba^u gegeben. 

f 
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i Sites aßi]4 8 (ßei; 135 Hkomm SOle^l, 136 Oltaimit 
Siitteiv 136 Okaiiiiit giito, Ctttonenfc^Ie. 

Suttet utib gttto »eiben mit ber igälfte bec 2Rtlil^ otf d 
Sciter geiielU; mit ber ottbem $älfte bet SRilcl toitb bai» SRetl 

faU 5ufammengerü:^rt 

©obalb bic ^Dliiä) mit ber Söutter unb htm S^^^^ ^^^f 
tvixb ba^ mit ber ^lilö) üerrü^rte 2}Ze^I atlmäliß hinein get^ian 
urib unter beftänbigem Umrühren mib Slbreiben öom ©oben bcö 
QJcf&feeÄ fo lange getötet, hiä ber 2^eig Don ber ÄafferoUe loötäßt. 

3fi ber Sleig etwaig oBgcfü^l^ fo !ommen aUmöIig bic ©i* 
botter, etmaö abgeriebene ß^itroncnfc^atc unb julejt ba^ ju Sd^nee 
ge[c^lagene ©imeife baju. S)ann biiibet man ben 2^eig in eine 
gut gert)äfferte — bamit ieglic^r (Seifgefc^mad abjic^t — mit 
S3utter auggefkid^enc ©eröiette lofc ein unb lägt i^n in äBa{(er 
eine ©tunbe füdjeu. 3Kan lege il^n in'S focf}enbe SlSoffer. 

SSitl man ben $ubbing in einer gönn foc^n, fo fircicf)t 
man biefelbe mit S3utter aus, ftreut fie auc^ nac^ S3elieben mit 
geriebenem SBeigbrot aud, giegt ben £eig in bie f^orm, (eboc^ 
fo, bag fie nur |tt } feilen gefftOt i\t, becft fie mit einem 
)3affenben ^del gan$ fefl ^u, toelc^er an ber inneren Geite aud^ 
ettoad mit SButtcr bcfkit^n toirb, l^öngt fie bergefiatt in'S SSaffei* 
fief&g, bajs fic^ bte O^teit auf bem 9lanbe bc» OtefögeS ftü^m, 
leQt cttoa0 ®(^tDetei( barauf, bamit bie t^ocm gan) fefi licgi 
unb legt mid^ auf ben SMtd ttaxa ©d^mereS, bomit et fefl 
fV|8e(t> tttt beßen lp((t man Me Sonn in einem gtogen Xicgtfi 

9hm focQt man bofftr, ba| ei$en9 fein SBoffec in Me fiim 
cinlod^ Uam, f^a)^M^ ba& bie gönn (od^ genug tiim Stoffec 
umgden Ifl nnb baffeOe immer im flM^ bleibt britteni», bafi 
im Einfang toenig, fpäter fletft me|r ^^ten auf bm %tM ge» 
legt meibai, bamit ber Steig gletd^ oOm&Iig unb o!^ Mt 
oben iVL brennen, in bie fleigt Qu biefem 3^<^ vum 
einige 2)^Q(e ben ^del t}orfi4tig ab, fc^üttet babei bie tobten 
ßol^Ieii herunter unb legt toieber frifc^e auf. 
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Scbc Portion muß eine ©tiuibe lod)tn, alfo 2 Portionen 
2 ©tunben u. f. f. Seboc^ fc^obet bcm $ubbing uic^t ipefcnt- 
lid^ menn ec länger toc^t, aB angegeben. 

SD^art fann biefcn ^ßubbing beliebig üeränbern, inbem man 
j. S3. gut berlefene^ genjafc^ene unb forgfättig getrocknete (Sultan* 
roftnen^gefc^nittenen Sitronat, fein gefc^nitteue, fanbirte Orangen»* 
fd^te, abgeriebene ©itronenfc^alc unb geriebene, bittere unb filfee 
^anbeln ba^u t^Vit, obec nur geriebene TlaabeSn unb (Sitronen^ 
fetale, ober menn man gefc^öltc unb fc^eibig Qe\d)nittvxt ^epfet* 
fhicfe nebfl (Sitronenfc^ale mit ^eig burc^rü^rt^ ober au^ nur 
ettoad Sitronenfaft unb (S^itronenfc^Ie unter ben £eig mifd^t. 

9}^if<]^ man ditronenfaft unter ben Xeig, fo gtebt man bei 
Xtfd^ nur 3uc!er jum $ubbtng; $it ben ftbrigen ^rten bejfelben 
fitAt nuin ober 93etn|ancc; 

28d« 9nbbing b^n hemmet 

375 (»ramm Semmel, i ßiter äÄU4 ^ ®ier/ ^ (SSldffel 
. boll ^ iSBIdffel gefd^^e ^^uttei> 70 (»ramm (Zitronat 
unb ^mnemn^fc^ S^f^unmen, 60 (ihrnrnt Stofinen unb Sb» 
ttnitei^ tim& (Sitconenfillalc^ ittmB fftie unb bittere geriebene 
SOlonbdn, ttoM €ti(a. 

50ie (See totäm tfld^ mit bem BuiSer gefIo|)fl^ bann 
SDtild^ Sitttec unb Salj ba^ugetl^an, unb banac^ bie Hein ge* 
bro^^e 6emme{ hineingelegt SBemi biefe gut burd^ogen tuib 
ertDeid^ ifl, mifd^t mon Me SRaffe gut unb gleic^mägig mit 
ben 9bfinen unb (Slemürjen, unb t^ut fie in eine mit flutter 
' gut audgefktc^ne unb mit geriebenem äBeiprot auiSgeßreute 
^ubbinggform, 

S)er ^ubbing muß Ii ©tunbe foc^en^ !ann aber auc^ länger 
lod&cn, o^ne fc^led)t ju njerben. 2J^an giebt eine SBein- ober 
Dbftfauce ba^u. ^m beften (^^aubeaujauce. ^ie[e ^ortion reic^ 
ffir 4 bi& 5 ^erfonen. 

287« tpiunM^ubbittf» 

i Kilogramm ^uUnnrofinen, i Kilogramm ftorintl^, beibe 
forgffittig ge^af^en unb getrodnet; i Kilogramm toürfUg ge« 
fd^ittcncil SHerenfett, 16 (Ster, i £tter gute mid^, eine gtoge, 

' getAttfte Dbertoffe bott f<l^nei» SBeiaenmeblir ^it^ Obertaf^ bpa 
gertÄmev Semmel, i Siter Vbm, 125 tfcomm ^ gefd^itittened 

^ Citronot «nb 376 Qtmum guifer. 
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^Oied Wk^, gut burd^erü^rt, mirb in eine mit SButtoc ^ 
fhid^ne uttb mit fßUffi, beftreute Serüiette feft eingebunben — 
ttfindttl^ fo, hai, totnn man bie 8ert>iette mit bec ^etgmaffe in 
bte (dl^ yOt; smifc^n bem Xeig imb bem Sitibetoten ein ftiiQet» 
toitec 8bmm i{t — imb 4 ©tuttbeit fottmftiteiib im Skffer 
gelocht 

3iit @auce nimmt man 10 (Eigelb, f Siter Qfvonyvetn, 
i Siter >hmi, i 2itec SBaffer, SudB» nnb ftattoffetme!)! nod^ 
S3elieben nnb ioid^t bied bfinbig. SRan fann auc^ SJlabeücafauce 
rtec eine (QanbeaUf»Siehtfattce baju geben. 

gum Sinxvä^tn ^ebt man ben $ubbing aui^ bem SBaffer, 
legt il^n auf einen -paffcnben, nic^t ju fleincn ®urc^f(^Iag, fc^incibct 
fc^ncll ben 93inbfoben auf, jdjlägt bic ©cröiette au§ einanber, * 
icgt bic ©c^üffel über ben ^urc^fi^Iag unb ftürjt bei {d^ncUem 
Umbrel^en ben ^ubbing auf bie £c^ü))eL 

'^adi) Söeliebeu gie^t man über ben $ubbing etma^ dimx, 
^ünbet bie[en an, unb trägt ben $ubbing brennenb 5u ^ifd^e. 

288. fht^Mng Iwn HaiPtoRelti» ^ 

SDtot nimmt 470 dhpamm gefod^ nnb geriebene ftortoff^ 
eo dkamm Mt^i, 136 (Smam »nttev, 10 fiiuBer nnb 
fioneel, ober anc^ nur abgeriebene (Eitrone. 

SBenn bied fOk^ gut burd^gerü^rt i\t, bringt man ed loie 
ben gerod^nlic^n^e^tpubbtng auf'^ geuer unb ld|it ed 2 etunben^ 
in oollcm SBaffer fod^en. . 

SO^an giebt ^uder ober £)b{lfauce ba^u. 

239* 1|lttbbind f»on 9le!9« 

} miogramm 9ieid mirb in 2i Biter i^itc^ fteid^ nnb bid 
gelobt @obaIb bie^ gefd^e^ i{)> legt man 875 (tomm Sntter 
bosn nnb Iftgt ben dieül erfoUen. 

9iema4 fc^^gt man 18 (Eier boj^ tl^ femer (insu bie 
abgeriebene @d^Ie tm einer (Sitroniv ^ Aaned nad^ 
fläieben nnb ttfit ben $itbbing enttoeber in ber €erttiette ober 
Somv tttie ben gen^öl^nlid^ SDte^lfmbbing, eine @tunbe fik 
$ortion fo(|en. 

24tu iPttbbitti Im 9Mf 4» ^ 

Sicr^u nimmt man gebratene^ aud^ gefod^te gteifc^refte aller J 
^rt, auc^ mit ro^em 9linb' ober ^albflei[c^ gemi[(^t I 
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750 (^ramm gleif^ 200 (^xamm äöeifebrot, 200 ©ramm 
SSutter, 8 föier, i Siter Tlild), tttva^ 6alj, ?5{cffa, SKuÄfot^ 
ituß^ ß^alotten unb nad) ^Seüeben ^armejaiifäfe. 

^as Slei[4 föicb fein ge^cEl^ bte Semmel oeneben, bie 
C^alotten gefc^igt 

^ana(| toirb Wkd gut mit bem (^gelb ^ufammengerül^rl; 
ink^t bad 5u 8d^nee Qt\d)laQtnt @iiuei| bo^u get^an, unb bte 
iDlaffe in einer mit S3utter auSgejhic^enen unb geriebenem SBeil* 
brot bejltrcuten gorm IJ ©tunbe gefod^t. 

^ier^tt giebt man Sarbellen^, igering^ ober £o|Kmfimce. 

241. Vii^Miig im air#* (9to(b @cbeibler.) 

1 ftUbgfomm auiSgegrIiteteiv fein ge^adten^ ro^en (nl^ 
385 ifcamm Sutter^ 8 gan^e f&et, fftr 10 $f. WÜify ober 
onberti^ SBetgbrot in i Süer SRili^ (eHoo« reic^Ii^ gemeffen.) 
eingeioei^ etnuift abgeriebene (Eitconenfc^o^e^ ettoadSDhiSfatnuB, 
136 0camm ShtrI ((^e|tm), S bid 4 fdn ge^adte (S:^aIotten. 

!IMe IBtttiec tobä> au @a^ne gerührt nid) mit berfelben bad 
gif^fleifc^ eine SBcile tüchtig burd^gcricben; bann t^ut mon 
alünälig alle^ UeBrige baju, jule^t baS ^EHädßxot unb baS fein 
gefd^nittcne Tlaxt, 3lIIe3 unter beftänbigem 9^le^Ben. ^anad) 
mirb biefer ^fubbing lüie ber gemö^nlid>e 2)^e§I|)ubbing jum 
Äoc^cn cingefe^t unb 2 ©tunben gefod^t. 

Tlan giebt eine 6orbenenfauce ha^u, unb bürfte bie $ortion 
für S bi^ 12 $erfonen ou^rei^en. 

242. tllnbbittg bcn ©rot. (5«q(ö SungiuS.) 

200 (SJromm Söutter »erben ju ©al^ne gcrül^rt; bann fommcn 
nad^ unb nad^ 4 ganje (£tcr, 6 ©igctb, 30 (Sramm fein n)ürfel* 
förmig (^cid)nittene^ fanbirte Drongenfd^ale/ eben fo öiel Sitionot, 
130 e^rantm 3ucfer, 8 ©tüd ge^acfte, bittere ^manbeln, 130 
©ramm türfif<]^ Slofinen, 260 ÖJramm geriebener, guter ^unt^cr* 
nitfcl ober gut auggebadcneS ©c^arjbrot (©^rotbrot), eine gute 
^rifc gefb|cncr Paneel, eine $rifc geflofiene Äreibcnclfcn, ab* 
geriebene ditronenfd^ imb )ul^t ber d^itoetgfd^nee ber. 
6 C^er baju. 

SRon häft bie [ e in einer gut mit S3utter audgefhi^enen 
imb mit geriebenem SSeigbrot audgefheuteit gorm unb giebt 
' eine Beliebige Seinf ouce baau. 

IDie ^foitüm mtt| eine Stunbe unb reic^ mtH ffir 
^ 7 MH 8 tßerfonen. 



Digitized by Google 



— 124 — 

243. ^itb^iüg tfon ^tit9. 

1 £Uec aßU4 100 (tomun ÖJricg (feine SSeiacuGrü^e), 
50 (Bmam 3uito; 60 Suttcr, 6 (üec, 1 $ri|e @als, 

8 Gittere aRmibdi^ ettoo» Citoncnfi^ 

QMa, 3iu!er, Siittet, @a!ar genedene fOUaMn 
itnb Cteonotfilale loerben gfott t>enü|ct uitb gar gelocht Benn 
bet 0tei etMd abgefüllt tf^ lonimt bad (Eigelb ba^u unb bam 
bet Sfj^nee bec (Eier, gut eingerül^rt 

Sit eine mit iButter aiüigeftru^ene imb mit SkigbiPt be« 
{heute fjform get^an, to^t man ben $iibbing 1^ Stunbe «ib 
gteBt Obfl" ober SBeiiu-, <mä^ SSaniHefouce ba^u. ^ie[e ^ortton 
reicht für 4 bi^ 5 ^erfonen. 



fie^nter Slbfc^nitt 



244. meblf^eife mit »attUIe« 

120 (^romm SButtcr jieüt man an*i^ geucr, rü^rt 60 ®romm 
SO^el^I unb i iBiter (Saline ba^u unb fod^t bat)on einen ^ui; 
in biefen n)erben, menn er abgefüllt, 8 ^gelb unb 90 &ianm 
3u(fer nebft ^anlQe l^ineingetfian. 3ule|t Ummt |u @cl^ee | 
gefcl^Oene SBeige t>on 6 (^em bo^it 

5Die gotm toirb mit Butter oudgefhix^, gertebenem SSet^ 
btot befhait unb bie Portion mul i ©tunbe baden. 

245. ailellfl^ife l>#n ileii ^be« feinev Clei^cngfi^ « 

860 «nmott 9ieift (ungefaßt | 2ttec) in WU^ got unb Md 
gdbNl^ tMtmt ein gnted @tftif Outier (ineingecfltct — cIttNi ' 
125 0mmm — > Väa gefbSene bittere SRanbeb, (Eitnmenf^ol^ 
Sucfei^ iNm 12 bi» 14 (Sient bad QkBk, bot S8et|e au &ifMt 
gefd^Iagen, ^ule^t bo^u gerül^rt nnb eine €tttnbe jebe ^^oition 
gebaden» 

%v9iaH Reift fonn man and^ feine tteiaengra^ nnb onflott 
bee d^itnme fiSanille thtt tteantä nehmen; an^ fann nac^ 9e* i 

Ueben SüUung mit Dbfl ongetoenbet toeiben. 
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246. 99{e^lf^eife boit BtcU ober Oleidtttel^l mit €ltt^* 

%aQ§ t)ox))n, t%t man bicfc 6peifc bereiten toill, fd^dlt 
man 5lepfcl, fc^ncibet fic in 8 ^^eile, foc^t }ic in ctiüaS SBein unb 
3ucfer ^albmek^ unb lägt atöbann ben 6aft übet einem Sieb 
gut abtro|)fen. 

SJlorgen^ frü^ lögt man axüi^ gudferfitfc^en, iijvmiititxiai ober 
^raffeln Über einem 6ieb gut abtroffen. 

S^hm fo(i^t man 100 ©ramm 9flei§ ober 9let§mcl^I in 1 ßiter 
SKild^ gong meic^. ^ann nimmt man 170 (SJromm ^Sutter, reibt 
fie ju 8al)ne, t§ut atlmSttg 8 ©icr, 220 (SJramm geriebenen 
Suder, i ©c^ote ^BaniHe baju, rü^rt bieg mit ber 5ReiSmoffe 
gufammen unb ^ule^ bad ^u gefd^Iagene SBetge bec8 (Siec 
l^inein. 

^tentod^ fhreic^t man bie gorm mit S3uttec aud unb tl^ut 
eine bünne ©d^ic^t Xeig l^inetn; auf biefen legt man eine Sd^ic^t 
5Wif(^n meld^ man ^in unb miebcr bon ben abgetT0|3ften 
gtfic^tm bann mieber Xeig unb f^rüc^te abmet^felnb. 92ad^ 
o(cn lommt nur ^eig. 6o lögt man bie ©petfe, iebe ^octimt 
efoe ©tnnbe tongfam baden, (fö ijl gui; menn auf ben Soben 
toenig, gonj oto me|t Xdo gdegt tiii]& 

SBS^tenb bie €|ieife im Cfen badt \iß%i man bon 6 bis 
8 (Ktveijs ^i6ifm^ iStgoA tfld^ttg gefiebten fiudec unb einige !t:io))fen 
Citconenfaft ba^u, {breitet bieil bann Aber bie 6))eife, loemt fie 
eine Ifnil^e @tnnbe im Ofen geflanben ^at; xab lagt fie nod^ 
einmal im Ofen ge!B werben. 

247* MllliPdre mit «Wtiit« 

' 100 ÖJromm SD^e^I, 60 ©ramm Z^idcx, 8 ßigelb rü^re man 

gut jufammen. S)ann fod^e mon i Siter Sa^ne mit 100 ßJramm 
Sutter auf, giege bicfelbe unter beflönbigem 9iü^ren in ben %t\%, 
reibe etniaS (litronenfc^ale an unb t^ue bod ju Schnee gefd^Iagene 
SBeigc ber 8 (Sicr baju, 

^ie $ortton hadi ungefoi^r i ©tunbe. 

gür 60 runber ganzer S^^i^bad, ein etitjaS reid^Iid^ ge* 
mcffencS ßiter ^1)nt, 12 (^er, 115 ©ramm ©utter, llö (äJramm 
3uder unb üon einer Zitrone bie abgeriebene ©c^ale. 

^ie S^^^iP^'^'-f^ tDerben gcfpatten unb in bie mit 33utter auS*» 
gefirid^enc Jrorm mit ber gebadencn 8citc nac^ unten gelegt; ber 
> Amiec unb bie (S^itronenfc^Ie merben ^toifc^enetn übeigefteeut 
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%it Sal^tte to\xb mtfgelod^t^ bie S3utter in bte ^cige ^afflit ' 
gelegt, abgefüllt, mit bcn Sibottem unb bem (Schnee gc» 
jc^logenen ©njetg jufommengerüljrt, übet bie S^i^^öf^c gegoffcn 
unb fo 1 8tuniDe gebadcn. 

1. 5Die feinjle mit Sa^ne 
20 26 ffiuttltd^ 0e|ife( toecben oefd^SO; Hott beit Amtett 
befreü^ in ©tüdCe gefc^nittett unb mit ein Rein toentg SSein imb 
3ttcier gar gefc^mort S)ann laffe man fie fi^ einem @t^e gut 
(i6tco()feiu 

3n 1 SÜec füget @al|ne metben 4 d^töffel twU feinflen 
©etjettine^)!^ fel^mig gcfod^t unb bittin 165 ÖJrantm Söuttetv v 
165 ®ramm gudcr nebjl ettuaiJ geriebener Sitronenfc^Ie ein- 
gerührt 

SSenn biefe SQ^affc abge!üf)tt ift, mirb baä ©elbe t>oii l:i Stern 
nad^ unb nad) jugeflopft, bog SBeiße ber @ier ju Gd^ncc ge- 
[•(plagen, baiunter gerührt unb über bie Slepfel in bie gorm 
gegoffen. 

®ic gorm Jkeid^t ntan gut mit 93utter au§, cbenfo mit ^ 
geriebenem SBeigbrot, tüelc^g man ober ouf bem 33oben etmaä 
ftärfer auSftreut^ legt bann bic erfolteten "ätp^d hinein, gießt 
ben ^eig übet unb bacft bic O^eifc faft f (Btnribm, S)iefc 
Portion gtcbt 2 mittetqrof^c iD2e^l{pei|etv unb bürfte biefelbe 
füt 12 $ecfonen ou^reidjen. 

2. mit 

i Itifogtamm SM» iviib Mdt unb loet(^ in a^ild^ ge^l, 
unb 260 dhtomm nuttev werben bogugerü^rt; menn bie SRaffe ^ 
obgefül^It i% fegt man M 0elbe fton 9 (Simt, ben Sd^ee biefec ' 
9 (Stet unb au^ etmad (Sttronen[(f)aIe ba^u. I 

^te gefd^tten gefd^nittenen Zepftl toetben nut mit 
Sudtet unb abgeriebener Zitrone burd^efd^mott unb müffen 
übet einem ©ieb ahtxop^en. — ©d)ic^tn)eife mit bem $Rei§ in 
eine |)räparirte gorm getl^an, muß bie ©peifc faft eine ©tunbe ^ 
baden. 6ie gerät^ jietg. 

3. 9Kit 5^ubcln. 

(Sef ehalte Steffel fd^mort man nur mit Sndex unb (Zitronen* 
fd^e burc^ unb läßt fie über einem ©iebc obttopfcn. 

darauf mac^t man feine 5^ubeln öon ungeföl^r 3 Sicrn ^ 
unb etn^ad iDlilc^ lod^t fie in SQ2iU^ ob unb Ia|t fie fe^t ttocten . 
ablaufen. ^ 4 
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€obatitt rfl^tt imm ein fpxM ®M Sitttet (120 M 125 
(Shwmm; ©a^ne, fc^ägt ba» Wbe oon 12 btö 14 (Stent alU 
ntftlig böju unb rü^rt bieg mit ben 9hibcln gut burd^^ cbcnfo 
etwas Sucfer, ©itronenfc^alc unb auc^ nad^ S8elie5en S^ortnt^cn; 
julegt fontmt bag ©c^nec geschlagene aSeifee ber ©ier i^inein. 

3« eine mit Siitter auögeftridjene gorm legt mon 
nun eine bünne ©c^idjt 3hibeliriai"|"e, bann bie SIepfcl unb bann 
tuieber bie 9hibelma|fe unb lä^t bie 6|)eifc fa(i eine 6tunbc 
badtXL ©ie geröt^ fe^c leidet unb reid^t für 8 btS 10 $ecfonen. 

®emeBene§, groBed ©d^argbrot unb feines 9loggenBtot 
wirb gu gleichen X^eilcn gemifc^t §ieröon fd^üttet mon in eine 
gut Quggeftrid^ene fjorm 2 ginger bid ein, ftreut barüber Su^cr 
unb Paneel unb legt reicf)Iitf) jerpflüdfte 33utter barüber. 2)ann 
legt man eine tüd^tige (Sc^ic^t nur mit Qndtt unb Zitronen* 
f^alc gcfbpftc §le|)fel barüber^ bann tuieber eine G^ic^t S3rot, 
ftreut mieber Suder unb 3intmt, belegt bie S|)eife bidt mit SButter 
unb (ä&t fic fo bacfen. 2)o Weber (£ier nodf^ Saline baju fommen, 
mu6 bie ©pcife etwas fett fein, unb Qiwmt unb S^dtt bürfcn 
nid^ 0ef|)art werben, ^ie ©^eife geröt^ immer. 

6. 3to«t gebadeit 

15 2Iepfet Werben gefdf)ält, in gtintenfleinform gefd^nitten 
unb bann mit eüüa^ Qucfer unb S3utter burc^geft^mort 

9?un werben i fiiter ©a^ne, 4 §änbe üoH geriebenes Söeiö* 
brot (ungefähr T^Siter), etwaS Sudzx, Zitrone nfcf^ale unb 12 ©ier, 
Wobon baS SBeige gu ©c^nee gef(^tagen^ gut gufammengerü'^rt. 

hierauf giegt man in bie mit S3utter auSgefhid^ene unb 
mit SBeigbrot auSgeftreute gorm bie §älfte beS SteigeS^ lägt 
bie 9[)?affe gelbbraun baden, legt barüber bie nod^ l^eigen ^cpfel, 
giegt bie anbere ^atfte beS 2^eigeS barüber unb tcifu bie ©))eife 
gac baciett. S)ie Dociton teid^ für 6 5id 8 $ecfonen. 

6. mit (Eitronat 

Man nimmt 15 mittelgroße 5te^fel, fdf)ält fie, fc^neibet fie 
in etwa 4 bis 6 ^\)tiU, fd^ort fie mit S^dtx unb (Sitronenfc^Ie 
^alB weid; unb lägt fie über einem ©ieb abtropfen. 

SIRan nc^me nun 115 öJramm fein gefd^nitteneS Zitronat, 
115 ©ramm flein geflogene, füge 5D2anbeIn, für 4 $f. geriebene 
©emmel, 115 ÖJramm gcftogcnen Qudtt unb 8 (Sier, Woüon 
baS äBdge gefc^Iagen ijL — ^ieS SlUeS mit ben 
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Vlüpifdn gut sufammengetfllct mtxb in eistet gut anSgeflric^ett 
Sorm geboftmimb teid^ fflr 8 Bin 10 ^ßerfotieit 

%td^ laim man fhitt bor 9(epfel ftifdje Pflaumen nehmen. 
®tcfc müffcn bonn gebrüllt, oBgcjogcn mcrbcn unb übet einem 

6iebe troden abtropfen. Se^tere^ gefd^el^t am beften Xag§ tjor^et. 

SM» me^lf^e Im miHUu 

9hibctn t)on 3 ®iem »erben in 2JliIc]^ gar gcfod^t; l^eran^- 
genommen unb gut abgetropft^ »erben fie mit 200 Öiramm 58utter, 
3ucfer, abgeriebener Sitronenfc^Ie, etiüaS Paneel, J Siter ©a^nc^ 
12 (Siem^ hjooon ba^ SGBeiße ju ©^nee gefc^Iagen ifl, unb einem 
(S^Iöffcl feinen SBei^cnmc^tö gut jufammengerü^rt^ in bic prft*» 
parirte gorm getrau unb eine ©tunbc gebatfcn. ^ie S3utter toirb ^ 
in bte feigen 9hibelit ]j)ineingelegt; bie $octiort rei^t füx 7 bid 
8 ^erfoneiu 

251« VltWt^ti^t \f0U H^ütolaht* 

110 (^rrnnm C^ocolabe »erben mit 125 ÖJramm SBeiaenmel^I 
unb i fiiter 5D^iIc^ gebrüht SSenn bcr S3rci erlaltet iP^ »erben 
5 (^gelb, 55 &xamm S^tfer unb bec (iNecf^nee bagu gerü^ 
unb t9irb biefe SJ^affe bann in einer gut auiSgefhi(^en %mn. ' 
} Ctoitbe gebadeit Wttm giebt biefe @^fe eitttoeber o^e ®mtce 
ob» mit einer Üefi^en SBeinfouce. — ik mtgegeBote Portion 
ift ^iiiteiil^ei^ ffiv 6 ^etfonen. 

262» IRellfl^e Imi «linieii» 

SRott nimmt (iei^ gema^nfi^e Vfinam — fite 6 Bin 7 
ferfonen ettmi 4 Bin 5. 9tam fie ecCuItet finlv fteei^ man ei»* 
gemiul^ ^imBeexen obet mtbeten benntigen 6inQemftij(ten bo^ ^ 

5»if(^en, roflt iebe ^lin^e ^ufammen unb fd^netbet biefelte in 
fleine, ungefähr einen 5Ekittmen lange ©tüde. 

SDonn nimmt man eine mit tBntter oungefhid^e ^xm, 
legt bte ©tiUbl^ l^inetn unb l^dd^flend 60 ^mm Hein ge» 
pflücfte 58uttcr bfl5»ifc^n^ bann quirtt man 7 gange ©er, ct»a§ 
gutfer, Poncet, ein »enig SJZe^I unb i fitter SD^ücf) tüd^tig ju* 
fammen uiib giegt e§ über bie ^tinjen, jeboc^ nidjt e^cr, at§ 
»cnn man fie in bcn Dfen fcf^ieben tritl ®§ laffcn fic^ ilbrig 
gebliebene ^ßlin^en fe^r »o^I ^u btefer ©peife t)er»enben. 

253. ÜRc^ff^eife mit ein^ielegtett üirf^en* 

SKan nimmt 1 Siter ©a^ne, 120 ©ramm Sndtv, 12 ®tcr, 
»ok>on ban SBetge ©d^nee gefc^kgen »irb. 3|i bied SUIed ^ 

Digitized by Google 



— 129 — 

mit ettüaS abgeriebener Zitrone ober ^anctl gut öerrü^rt, fo legt 
man in bit mit 99utter auögcftricfierte gorm einen Ringer breit 
eingelegte Qa^^^^^A^^ öon benen jebod^ bct Suder über einem 
^r^f^Iag gut abgetro|)ft ift, giegt ben ^ug über uttb lägt tie 
@|)etfei @tittibe haäm. @ie ifl|iiucet(^ fütßmi $erfoiinL 

■♦ 

20 (Stgelb, 460 Scamm Sitifet, ber 6aft üon 4 l»on bot 
tenett befreiten elf inen, itnbbte abgertefiene €d^e bet^ben. 
, 9ici mhbetneStiinbelang gerül^rt ^ann fontmt bod juGd!^ 
gefc^agene Setge bec (Eier ba^ii, imb tottb bad 0mQe in einet 

^ gut |)rä|}anrten %tnm ebie @timbe gebaren, ^efe Portion 
reid^t für 8 bi^ 10 ^erfoncn. 

1. aJlit 93utter. 

230 ^rantm S5utter metben ju Gol^ne gerüfirt ; ba^a fomntcn 
nad^ unb na(^ 4 efelöffcl mt% 13 (Stgelb, 230 ÖJramm gucfer, 
^ ber (Saft bon 4 forgföltig öon ben fernen Befreiten ^iitronet^ 
bie abgeriebene Seilte t>on 3 G^itronen, 1 £iter füge ©al^ne 
nnb jule^t ba^ ju ^nee ^cfd^Iagcne ©injetß ber 13 (Sier. Wlan 
neunte fid^ in ild^t, bag bie @a^ne nid^t rinnt 'iDiefe V)la]\t mitb 
in eine gut auSgeftric^ne f^omt gegoffen unb beinahe 2 6tunben 
gebaden. triefe ^ottton ifl linceid^ für 8 bü» 10 $erfoncn. 

^ 2. 0%nt ^^utttt. 

♦ Stuf eine Zitrone nimmt man 4 @ier, 70 ÖJramm Qudtt unb 
nad^ SSeficbcn 1 bt§ 2 (Sfilöffel geriebene^ SSeigbrot ober SKe^I. 

SBä^renb ba» Sigelb gut gcflopft luirb, fommt allmälig 
bo^u bie abgeriebene Sitronenfdjate, ber Sudter, ber burc^gepreßte 
6aft unb bag ju ©^nee gefc^tagene (^eig. 

3 aud^ 4 Portionen merben in einer gut ouSgcfhid^enen 
^orm i bid 1 ©tunbe gebad^en, unb reid^t eine Portion für 
^ circa 2 bid 3 $erfonen. 

256. aRe^tf^eife ton Hatti^ffelii* 

1. 3Wit Sbutttx. 

600 Chntmm gefbd^ Aartoffefn, 260 (Stamm fluttet, 126 
« Qheamm S^Otx, 8 (Etet, mon i (Sittone bie Sd^te, etttNiS bittere 

««ttlc 0 
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^er 5u Saline gerül^rten SButter fe^t man juetfl bie ge« 
riebenen ^artoffeliv aldbann bie (S\botttx, bie &müx^t imb 
|iile|t baiS 5U @(^nee gefd^Iagene (Sikpetg 5u, giegt bie a^affe in 
eine mit Butter auggcftric^ne gorm unb Iö|t eine @liinbe 
bodEen. S)tefe ^ottion ijl ^inm^ fibe 7 bid 8 ^erfmteii. 

2. D^ne Butter. 

SOhm mmmt «mf 680 dhpatmit gebnlile vaab floMctie 
ioffdit 280 Ütamm fiiuiei; 5 tfcoimn bitteccir ^ Onttnm füge 
ge^lene Statibefn^ bieoBgeciebeneSd^ dmOätmt, iSiäitt, 
12 (EiiDeig bim biefeit su flefcglogeii^ cOtrt biei» TOeS 

mit eiltet 9tetbefciile aufammen, tfntt e9 in bie flutter mit mO* 
gefhid^e %om unb lAßt fie eine Stunbe badfetL 5Diefe $ottiim 
reic^ ffir 10 M 14 fßerfonen. 

90 (Smm 9ße^I^ 12 (Stet — tum: 6 ciBet nur baS fBetge— , 
200 ^ramrn »utter, i £itec ©a^ne, 2 bid 3 (^(öffel Budter, 
eine große ^ßrife SD^uSfotblütl^e unb cttpos 6ot§. 

5inc8 njirb allmfilig gufammeugerü^ct, ba0 2Bei§e bcr 6 (£ict 
5U 8<:^nee gejc^Iagcn, 3ule|t ^injuget^an, bie SJiaffc banac^ in 
einer mit S3iUter gut auggeftrirf^enen unb mit geriebener ©emmel 
au^gejheutcn ^oxm bei mäßiger ^ijc ungefähr eine ©tunbc 
geraden, bann ein nientg abgefil^tt, au^geftür^t unb mit ^8ad* 
obß gu ^ifd^ gegeben. 

SSill man lieber meffcn, aB abmiegen, fo ne^me man 1 ®Ioi5 
Sa^nev } ©lag ©gelb, i ^Ia§ 9}?e^I, fnapt)cl©IaÄge[(^lacnct 
SButtet unb fyäb \o t>iü dtoeiß al^ (^gelb. 

258. ^^fel^ei. 

Wan nc^mc 30 bi§ 40 S8or2borfcr Steffel, je nad) ber (^röße 
bcrfelbcn, bagu 250 (3ramm meinen Sbri^jurfcr, bie njürfelförmig 
gefd^nittenc 6d)ale üon 2 d^itionen unb ettoa eine Obettaffe t)oü 
eingelegter Jotmbecren, 

®ie gcfc^älten 2le|)fel fd^ncibe man in Stintenflcinform — 
Sd^c^en öon cttna 1 Soll ©rögc — , rü^rc Sllleg gut ju- 
fammen, tl^uc eä auf eine njeißc ©c^üffct ma^t einen nid^t 
bünnen S)ecfel l>on ^Blätterteig barübcr unb laffc e3 bei fc^rfct 
$i$e im Ofen gat bacfen, »oau fajl eine ^Ibe @tunbe ndtl^ig 
fein kDtdK 
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(Elfter ^bf^nitt 



Statte ^peifern 

259* etv^altni% Ut ^elaHne )tt 9(fifftd(eit uni> Stidtt. 

Stuf 60 ÖJramm ©etatinc rechnet man 376 ^ramm (i $fb.) 
Sttto «nb 2 ßitcr 5Jtüyfig!cit butcWc^nütlic^. 3|l bic Slüffigtcit 
fd^on mit 3uc!er ober Wild^ ober (Eiern t>erfe|t^ fo tmtg bied 
nat&rlid^ etioad in S^erec^nung gesogen merben. 

SM» Hülle CMfen «Iii fvif dke« ^^kmUtttm ober •rbieereii* 

12 ©ibottet rül^rt man mit einer fjlafd^ leidsten hjeißen 
SBein gleic^mö6ig gufammen, bann reiBt man eine Zitrone auf 
gucfer ob unb t^ut biefen gudEcr (etma 250 QJramm) neb(l bem 
8aft ber Zitrone baju. mu§ tid)tig füg fd^mcrfcn. 

S)icfe (Sr§mc rü^rt man in einer feafferolle auf bem ^euer 
ob, t^ut bic nod) laumarme ^uflöfung öon 50 QJramm QJelatine 
5ur l^eigen 3J2a[fe, rü^rt gut butd^ unb 3ule|t ben ©d^nee 
Oon nur 8 ßiem hinein. 

Sur Slufldjung ber Gelatine h)irb etma i £iter SBaffer — 
OieHeicfit aud^ eine f leinigfeit mcl^r — nütl^ig fein. 

9J^an garnirt bie ©peife mit frif^en i&xb* ober Himbeeren 
unb gtebt auä^ noc^ folc^e befonbecd basu. 

261. Hülle SUroiietiflMife wil tef^liHKne« tki^tio» 

470 tfntntm Bado, 20 (Eigelb, Oon 2 (SÜronen bie oB« 
geriebene @c^Ie, Oon 4 (Eitconen ber ©aft, 3 fel^r magige 
Idffel geftebted ftatt»ffelme^r, i Süer metgm SBein, 60 Hkmm 
(Gelatine, ba» (Eitoeig au @^nee. 

Sutfer unb (Eigelb »erben ju tüd^gcm 6c^aum gefc^Iagen, 
biefem Sitroneufc^ale^ Sitronenfaft unb baS fein gefiebte Äar«* 
toffelme^t jugefe^t — ^anad> fod^t man bie im SBein aufgetöfle 
GJelattne auf, rü^rt fic in bie ©iermaffc unb lägt biefe ilber bem 
geuer unter beftänbigem M^ren bur^brü^en, hi^ fie onfängt 
ju iod^tXL ^ann ^ebt man fie üom tf^uer ab unb ril^rt f(^neU 
* boil jtt @c^nee gef^Iagene SBeige ber (Eier ba^u. 

9* 
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9hju wirb 5lllc§ §um C5rfa(ten in Jo^i^^^ O^Goff^^ ^Wd 
fo fd^nell rt)ie möglich, am beften auf Siä, betrieben tt?irb. 

(^faltet wirb auSgeftür^t unb mit gefc^agem 6a^ite 
gacnist ober mit Si^beou^Souce su S^ifd^ gegeben. 

262. Clitt laUer l^n^^ittg mit aRobeUo-eauce* 

i fiitcr SBaffer, 30 ©ramm Weiße ©clatinc, 12 (gier, 250 ■ 
ttkamm gefiebtcr S^cfer, 2 mäßige (^löffel Doli gcfiebtcn ^aft^ 
mel^I, t)on 1 iSxtmit bie 6(^Ie, 10 iäimm geriebene, ffi|e SD^otU' 
bdn^ 10 G^rmnm geflo|ene, btttete aRabonen^ 5 (Skomni fe|t 
Bein gef(|ititteiie Ocastgef(!^(e^ 5 (Btantm Beut gefc^itloied 
Citoiml^ 60 (Btamm ^iiliatitofiiieit. 

5Dte SRofhieit loecben £agd bot^er gitt getoafd^ imb ge« ' 

tUMRtet» 

S)te t^iNd^ev in bem SBaffer aufgeldfh Maihte nKxb mit 
bem (Sigetb, bem findtet, Sraftmel^I, (S^itnmenfc^ale unb Syianbdbt 
tüd^tig 5ufammengef(o|}ft unb unter BeflSnbIgem fMifycm auf bem 
fSreuer gar gebrüht SEBenn Med anfängt Ibd^n., l^ebt man bie 

SD^affe üom geuer, t^ut bie SKafronen, 9?ofinen, Orongefd^ate unb 
ß^itronat l^incin unb ^ule^t ben 6cf)nec ber (Her, Welcher \t^x ^ 
gut unb gleidjinäüig ein^ierürjrt luerben mu% 

^ana^ t^ut man bie SJtaffe in eine bereit gel^altcne, mit 
aSaffcr ou§gefpüIte ^orgeUaufd^ale, [teilt biefe in faltet äBaffer 
unb nac^ fur5er 3cit am beften auf 

©rtattet fHlrät mon bie 6|)eifc um unb giebt baju eine 
SKabeira* ober 6^§aubeau*6auce, mel^e jcbod^ mit ber ©d^ncc* j 
rut^c falt gefd^Iagen hicrben muß. Sluc^ fann mon bie ©^jeifc I 
mit lang gef^ittenen SDlanbeln ober ^lagfa^ne beliebig ^ 
gamixen. 

268. Halte mxM^pt^t mit 6auee. 

1 Sites mild), 70 (Stramm 3m&r, i Siter feine» O^riei^ 
3 gange dter, O^ofincn. 

SDiil^ gudfer, (Svidi (feine QJewürjc) unb einige faubcr 
geioaffl^c SRofinen merben aufgeCod^t unb bann bie mit nod^ ^ 
ein iKmt @gldffe( bott Sftttd^ becnot)ften (Sier bajuget^an; fo^ I 
bomi iotxb gut aufammengetfl^ no4 einmal oufgetod^ 
unb $ttm (Motten in eine mit tolaff er mi0gef)ifitte Sonn gefiSan. 

!Dtan gi^t biefec €i|pclfc^ no^bem fie auggefUfa^ ifi> 
IDbfl obec SSanBlefaucei ttt^ fomt man fie flott ber &ntee mtt n 
@d^Iagfa^ne gamixeni; meld^ man na4 S<^teben mit Co^otifle 4; 
rofa ffttben Idun. >^ 
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2^ Halte üittcutnipeiSt Ut 20 9^itttikti }tt Uxtiittu 

125 &xamm gefie^ten 3u(!er, 5 mtt, 1 (LUxovi, 12 Qkwam 
toeige Otelatine; i €6eitaffe toll ^affei^ 

5Dec Bttdec )t)irb mit bem (Felben ber ^er, bem (j^itronett* 
foft unb etn^aS abgeriebener i 8tunbe tüchtig gerührt; 

bann mirb bad ©d^nee gefd^tagene (Simeil unb ^ttle^t bie im 
^ffec anfgeldjä unb fibergefod^ iMatine tm^imcsfilict 

a^on flutet Ue SOtoffe ai^erfi f d^ndl In mit ISaffec and- 
QcftrfUte Sormen gum (foCoItoir pQt {te nod^ Sdteben mtd unb 
gamüct fie mit €d^gfa|ne ober eingelegtm t^rüd^ten. 

26S» 1|htbbing k la Chateaubriand* 

40 ©ramm tocißc ®elatine^ 1 Siter ©a^nc ober Tlild), 
200 ®ramm guder, öon 1 Zitrone bie @<I^Ie, ^ 6tangc SBanillc, 
170 (tommt ^ttUanrofinen^ 80 Ükttvm {lein gefc^nittened 
(Sttronat 

^ie SKÜd^ n)irb mit ber (S^ktine, bem guder, ber (Sitrmicii« 
fd^ale unb ber IBanine aufgefo^t fEkm bv^ ecf öltet ifl unb 
bidb ßdf uierben mdd^ rfll|rt man bie Stofinm 
ein unb giegt bie SRaffe in mit SBoffer audgef|)ülte glatte formen 
3um (Erlatten. 

©obalb fie auiSgefHIrat ift, giebt man SaniHe« ober (S^u« 
beou^uce bi^u, unter toeld^ man no^ Settdto ettoaS Sd^Iag" 
fal^ne ntifd^en fann. 

Um bie (Steife au^juflürjcn, taud^t man aud) ^umeilen bic 
gönn einen Slugenblid öorf;ei; in ^eißeiJ 3Ba[[er^ ivomd) \id) 
bie (Speife (eistet löjl 

266. Stalte (iitronett|>eife mit 9itU. 

350 ©ramm 8f^ei§, 400—470 GJramm 3uc!er, Oon 10 Zi- 
tronen ber 6aft^ öon 3 ßlitroncn bie ©^ole. 

^er SRei^ hjirb in SBaffer tvtid) gefoc^; tcenn er erfaltet 
ift, tperben ber (S^itronenfaftimb ber Sendet — gerieben — bo^u^ 
get^an. 

SBon 3 (S:itronen luirb bie 6d^ale bünn gefd^AII; meiiift g^4t; 
in Heine, feincir Uinglid^ Greifen gefdinäeiv bann mit bem 
9tci» sttfammengerillrt ^XOa in eine 0emilfef(|affd get^an^ in 
einem mfig^ (eigen mir gebaden unb folt |n Sbifd^ gegden. 

5Die baitt berMenbete Quantität bed Quätv^ l^ängt iwn ber 
Qtedge ber Zitronen 
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267. aRai#me^l:i^ubbittd« 

1 £Uer 2 Gier, 2 ge^Aufte C^Idffel t)oa i^aidme^I, 
eine ^fe €alar aBgeriebetie Sitonenfii^ (obec ^piittiec) iinb 
Sttder niu^ 8e{ie6ctfy ober ««It ffifi. 

SOtan latitt aiu^ mit SoiiiUe mfiiaoi;,f Ctotie ato no^ 

5Dad soweit miib mit ber §ä(fte ber uitb bem (EigeK 
gtatt t»errfl(rt aitbere ^äl[te bec WU^ iPttb mit Suätx, 
@ala uttb (Eitcimenfc^Ie aufgefoc^t, bamä) mit bem SDle^l 3iu> 
fammengerü^rt, aufgefod^t unb beim ^b^eben tHmt S^cv mit 

bem 5u ©c^nec gefd)Iogcnen ©imeiö gut jufammcngcrü^tt 
S^ac^bem bic aJlaffc einen ^2(ugcublicf öcrfü^U ift, tJjut man 

fic in eine mit faltem Söa|(er au^gefpülte ^or^ellanfonn^ unb 

giebt, njenn fie erfoltet ift, eine Dbjifaucc boju. 

Sunt [türmen ijl bie ©peifc faft ju njeid^, ba^cr mau fie, 

beliebig öergiert, auc^ in ber ©(^ale ^erumreid^t. 
5£)iefe $ortion genügt für ö bis 6 ^ecfoneiu 

268* @i!^lag(al^tte mit 9leid ttnb ^tfi^ten. 

3n eine SD^etjIf^eiSfonn ober (Semüfefc^üffel legt man avi\ 
ben SBoben berfetben eiueSc^icfjt in ^tlcf} niit 3^dtr unb Vanille 
ober Sitronenfc^ale fleif gefod)ten did^, ber inbcfe nic^t altju 
toeid^ fein barf. hierüber legt man beliebige, t>om Qaft befreite 
eingelegte ^d^te ober 27^armelabiv imb oben über beliebig fhirl 
@(^Iagfabne mit Keinen SRoIronen unb Srcflc^ten aier^iect 

269* ^t^la^nf^nt mit ISaniaccreme itttb Cf^ioars^vot 

Ttan legt auf ben S3oben einer ©d^üffel obec gorm eine 
baumenbtdfe @(^d^t SSonilleaem^ f^ftttet eine ettoai^ fl&rfere 
gecicbenei^ @d^ai^bxot barfibet imb legt mtf bi^ed bie 
@(^lagfa|ne in Beliebiget 6tftrfe mit fimleifitf d|oi u. bgt gatnfal 

2711. Holte« Mei» mU 9hm. 

460 (Bcmnm Reig, 460 0camm gefixter findkr^ 1 Sitcone, > 
1 Seinglog meigec 8bmt ober %cxaiL 

%n Mg loiib in SBaffer meid^ gelod^t, dttbomt bin^ 
einen ^SHtrd^fi^Iag abgegoffen» 9hm toecben bcmfelbnt bec 6o|^ 
imb bie abgeriebene ©c^le bec Sittone, »ttb ffbm augefe^t 

^eg Wieg mii6 gut burc^gerü^rt, in mit faltem SBaffer 1 
ouggef^ütte (SIefäge get^an, erfaltet aulgeftür^t unb mit einer 
^imbeer' ober Eirfd^fauce Derf^eifl. ^ 
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271. Halte €i4iteef^fe. 

^on 20 ^etg ber @(^ne(v 260 Qkaam gefte^tec Bu<^ 
S60 O^ramni fßlQxmtiabt. 

Siuto unb (Singemad^ted arbeite man §at Inttd^ einanber 
unb rü^re ^ aldbann mit bent (^rfd^nee ^ufammcn. — S)iefe 
99laffe man auf eine toeige @(^üffel, in Sonn eined ^^u6» 
bUiflj^, rnib tieialete fie mit ^filfe eincd 2;itce(dffeld, lote man 
müuntet bte S3iittev ^ oecateten |»ftegt SDmin {hm num eitood 
fein 0efiebten Suc^ ^ unb brnie bie @|)eife bei fe|€ mfi|iget 
^i^ etlDa Ii Stunben. 

ttenn bie @peife etfattet i% giebt man fie mit einer Sft' 
niflenfottce au ^ifc^ 

QMitt eignet fid^ sum hülfen biefer 8|)etfe nid^t, btt cd 
Serfliegt Wn befiten eignen fi(^ ba^u ^imbeermatmelabe ober 
nur mit S^^^^ gebSmpfte unb burd^geciebene obet aud^ nur 
tiein geriebene ^e^[eL 

272. Aalte «M^felfinenf^eife. 

Ii £iter füge^ fette Saline, 365 Q^xamm guder, 6 btd 8 
«))felfineiv oO Qkaam Gelatine, | Siter SBalfer. 

^ie ^^felfinen merben f&mmtltc^ auf bem Qndtx abgerieben. 
SDiefen !o^e man ^ufammen mit bem 8aft ber $lpfelfinen unb 
bei im SSBaffet oufgeldfien Qkiatint einmal auf unb (äffe Weg 
gut «^ftt^fen. — SBenn bied gef^el^en i|i^ bermifc^e num 
mit bec p ^fem ®$nee gef^tagenen @a(ne unb rü)fe ei^ 
re^ tüd^tig burd^. S>ann t|ue man cd in bie borget einge» 
btiülten unb fobann in fattem SBaffer gan^ !alt geimbenen 
^rmen unb laffe t& \o fernen mie mögli^ üöllig erfatten. 

3u Sifd^ gtebt man ed auggeflürat nnb fmtn cd ieticbig 
mit ICpfelftnenfiüdb^n gatniten. 6(att bcf ^pfetfinen Isnn 
mau aud^ anbere fjruc^tfäfte nel^men. 

278. IMIe «e»r<l|#elfe* 

20 mittefgroße tTepfel, 250 ®ramm Su^tr, 1 Citrom^ 
1 Siter SBaffer, 40 (Stamm rot^e (Slelotine; 

^e SÜp^l mecben gefc^ält, jerfd^nitten, mit bem Smfcr, 
ber ^itronenf^ote nnb ber ^älfte bed SBafferd toeid^ gefoc^t unb 
butd^ ein §aarfieb gerieben. — ®onn rüijrt mon ben ©aft ber 
(Sitronc unb bie in ber anbern $ä{[te beS SafferS oufgeßjle 
QJcIatine baju, giegt bog ÖJanjc in eine mit foltern SBoffcr aud» 
gef^ülte ^orm, f!ellt fie jum ©rfotten om beflcn auf (Sig unb 
giebt bie ©peife au^gejlürat mit einer ^aniHenfauce. 
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750 (Summt itt Üeitie SSBitefel gefd^ititteiie 9[e|ifd, 600 
®nromt fiiutov ^ <Eütotieiv i Sitet ttof f n, 15 (tornmi toei^ 
utib 10 Ohnrnrnt tcotl^ (Mathte, 2 Setnglafn «wtt SHot^toem. 

^ in bem SBa(fet oufgelöfie Oktottne lotsb mit bem 6aift 
twn (cü>ett, ober mtc mit bec ©d^Ie Hon einer (Citcone rnib 
allen fibrigen 3ut()aten, mit ben 9[epfein 5ufammen onfgebd^ 
in eine mit SBaffer auSgef^üIte ^oraellanform get^an, mib et- 
faltet mit ^d^Iagfa^ne t)er{peijt, n^elc^e man befonberdbaju reicht 

27& Utile CMeevUieif e» 

S)ic ©xbbceren, am 6eften (^artenerbBeeren, tocrben gut 
abgefault unb bur^ ein §aarfieb gerieben, ^teroon nimmt 
man auf 1 ßitcr ©rbbeermuS 625 ©ramm geriebenen ^udex, 
ÖO ßJramni rot^c QJelattnc, ^ Siter SSaJi'er. 

5)ie Gelatine tvixb im äBafi'er auf einer ^rifecn ©teile ouf* 
gctöft. ©rbbeermu^ unb QvLdtx tüixb äufammen aufgefod^t unb 
mit ber burd) einen SKuJfcün gebrücften (Jielatine gut öermifc^t 

SSon biefer SJioffe füllt man eine SD^e^lfpei^form ober 
©d^üffel l^atb t>oU unb legt nun, menu bie SJiaffe erfattet ift, 
bic obere ^älfte ooll ©d^lagfa^ne, bie mit Qudtv unb abgeriebener 
(£itroncnf(^le gcmürgt fein mu|, unb toelc^e man beliebig ent- 
meber mit ttma^ ju biejem Qtvedt ^uxiUlgelaffenen C^beennud 
ober Yo^en (Scbbeeten gontitt. 

276. föeittgelee» 

50 Qkamm wob toetle (Matinee 1 fiiter IBoffec, 875 
(Stamm fi^uier, 1 ®tat>ed« ober S^iyoetn, oon 2 (Si- 
tnmen bie @<j^Ifi> t»on 3 (Sitnmen ber 6^ 

Syie (Bdattne miib mit ber ^aifte bed SBafferiS unb einigen 
6d^ibd)en ber (Sittonenfci^ale auf einer l^eigen SteClc aufgeldß 
unb buni^ einen Wbt^^ gebtfldt 

50er Sttcfer toitb in ber anberen ^ftlfte beS Sßaffetd gemeiert 
unb bann gut aufgefoc^t; atöbamt giegt man ben 8aft bec 
Zitronen l^inein, lögt il^n mitfod^n unb toirft beim Slb^cbcn 
ber Äafferotle bic übrige bünn gefc^öltc (Sitronenf^alc mit hinein. 
2)iefe barf nid^t mitfoc^en, toeil ba^ QJelee banad) leicht bitttt 
toerben loürbe. 

5)ie3 Mc3 gießt man buid) einen SJiuffelin in ben ©tanb 
ber Gelatine unb tl^ut aBbann erft eine glafc^ Q^raoe^ ober 
fjranimein ^in^u. 
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^obaib cd erfaüct ifl, teicl>t man nad^ 93eIicBen in bcn 
^e[ögen ober au^geftüt^t ^erum, utib giebt bo^u üeine 93i^cuit^. 

277. «MWItieiigdce» 

15 (Stamm toeige (Selatfaiiv i Stter Sßaffer, 180 (Skomm 
8u(fcr, bütt 7 Äpfclfinen bcr 6aft öon i Zitrone bcr ©aft 

^ic OJelatinc toirb in Sßaffcr aufgelöft. SDer «Saft nebft 
ctiüaS Sc^te bcr tttpfclfincn unb ßitrüiie wixh mit bem Qucfer 
aufgefoc^t, mit ber ÖJetatinc öermifc^t, buccf) einen 3Jiu((eIin ge* 
goffen unb ^um (^falten fortgejlelU. 

27& flcfUtte mit Ctme. 

SJian fd^cilt mürbe, nic^t gar ju giofee ^2(epfel unb pfjtt 
fie üoii'id}tig au^, bamit fie nic^t äcr|)Ioten, fonbem ganj bleiben 
unb nur eine Oeffnung I)aben. ®ann bämpft man fie longfam 
unb fcl^r öorfic^tig in etmag SSein, gucfer unb 3Ba[(cr tocit^, 
jcbod^ nit^t alle auf ein ^a\, bamit fie nid^t öerfod^en. 

©Icic^jeitig fod^t man etma^ 3^ei§ in SBein^ ßutfer unb 
SSBaffer mit etrta^ CEitronenfc^ale {e^ir meic^. 

2Iuf ben S3oben einer SJkljlf^jeilform legt ntan nun bäumen* 
bidf t)on biefem 9Rei§, fü((t bie 5Ie^feI mit ^rfc^*» ober ^imbeet«» 
marmetabe, legt einen neben ben anbem über ben SRei§, bie 
güllung nacf> oben, fertigt eine SBeincreme, gie|t Jic txMtü 
über unb giebt nun bie fertige 6))eife ^u £i(c^ 

279. Blancmanger. 
Ii Siter 35 (55ramm füge, geriebene SD^anbeln, 

5 GJromm bittere, geriebene 9Jtanbcln, 115 ©romm guder, 130 
(^ramm ^aftmi^l, t>on einer (S^itrone bie @(^le, t>on 11 G^em 
bad äBetge. 

S)tc §älfte bcr SDlild^ h)irb mit bem Surfer, ben 5D?anbetn, 
ber (Sitronenfd^Ie aufgefod^t, aföbonn bie anbere ^läifte ber 
aKU4 mit bem ^aftmc^I gtatt Dcrrül^rt baaugeti^an, ^Ked ju« 
fommen gar gclix^ unb gutc^t ba§ (^cig 5u 64ncc gcfc^tagen 
etngerfil^tt unb gar gebrüllt Skinod^ giclt man bie SOiaffe in 
gönnen jum @rlalten. 

SRan giebt bieS Blancmanger p Dbfifuppen obeip auf^ aud« 
ge^tgt a& faite @f^e mit tiecf ^ebenen Saucen. 

1 £iter mild^, 100 G^romm duder, Mt einet (!:ittone bie 
&9aU, 90 Ohromm firaftme^(r 9 (Eigett. 
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S)ic §älftc bcr SD^itd^ focl^t man mit '^udtx unb (Zitronen* 
fc^olc auf. ©gelb unb Äraftme^I öenü^tt man mit ber anbcrn 
^älfte ber ^JUIc^, tljut SlUeg jufammen, lägt auffocfjen unb 
giegt in üor^er mit Gaffer au^gefpülte gormot. d^faltet 
lotrb audfießüicst tiitb D&iifauce bo^u gegeben. 

281. ^Yü^Srlammeyi )tt t)i>^vCff^ttu 

1 fiiter 5D?t% 1 Dbertaffe mittlerer ©röge öoH njet^ene 
(^rü^e, ba^ (Bc^nee gefdjiagene äBeige iDon 6 ^iem, etuad 
(^itronenf^ale, einige geriebene fü5e unb bittere SKanbeln. 

^ie (^rü^e, (S^itronenfc^Ie unb äl'lanbeln metben in bec 
SOlik^ gar geloc^t;^ ber ©ctinee ber (Ster tuirb tüd^tig bamit 
fammengerü^r^ gov gebrüllt lutb ^inii (fofolten in Beliebige 
Sormeit get|att. 

282* Mfe ilti«e to IHvf^faft wtt «MtWc-efttice. 

2 Dbertaffen öoU ^rfc^faft^ 2 Dbertaffen Doli SBaffer, 
1 Dbertoffc üoll feiner SBeigcngrüge — nid^ (^rie^ — unb tüctitig 
gucfer^ njerben gar gefoct^ unb jum Srialten in mit Söaffer 
audgef^uUe ^or^ellangefäge get^aiu äJlan giebt fie au^geftilr^t 
mit einer S3aniIIefauce. 

©tatt ber ®rüje fann man aut^ 15 ©ramm ÖJelatinc 
nehmen; bicfe löjl man bann erft im SSaffer auf, e^e mau {ic 
toc^l^ unb giegt WjA burd^ einen STluffelin. 

283* anil(^»^elee. 
1 Siter frifd^ ^x\6), 150 QJramm '^viätt, 150 (SJramm ge* 
riebene füge unb 8 ©tüi bittere SKanbeln, üon 2 Zitronen bic 
6^>a(c unb 30 ÖJramm treige QJelattnc merben, nadjbem bic 
lejtere furj öor^er in etnja^ SSaffer eingenjeidjt mar, unter 
ftcigigem Umrühren jufammen aufgefo(f)t, al^bann bei forthJÖ^ 
renbem (eifcm Umrühren, bamit bie SD^ilcf^ nii^t rinnt, burd^ ein 
^aorfieb gegoffen, batuu^ in mit faltem SBaffer au3gef|)ülte 
$oraeIIangefäge get^at^ evlaltet aitiSge{Ülz|t unb mit einer b^* 
liebigen gnn^fauce gegebet^ ober 3ttm (thttnitett anbetet falt» 
@4)eifen nettoenbet 

284. flRo^tt^Uen» 

^er SD'^ol^n tuirb, um i^n junäd^fl Don €tattB p retntgeig 
bwpd^ ein fetned ^aarfieb gefieb^ bann 2 SDlal gdiKifil^ j^ed» 
mat butd^i» ^aatfieb dblai^ gebffen nnb jnle^ mit lo^ttibem 
98affa( eingcbcfi|t 6o ttStmon il^n ungefa^ 10 SHinuten fidlen 
nnb bann übet bem Ifoorßcb abtto|)fen. 
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9hin rctBt nton i^n mittcl|i einer Dleibefeule in einem JReiDc* 
napf rec^t fein, tljiU einige fein geriebene (üge unb \tf)t wenige 
bittere 2ÄanbeIn, fomic etnjaä SWik^ unb Suder ^inju unb reibt 
bie§ ^üeÄ 5u einem guten S3rei ^Eiann f^neibet man äöei&brot 
n^ürflig, n^eic^ ein |)aar äJ^inuten in ÜJiik^ ein imb lägt 
biefe bann über einem 8teb abtropfen. 

S)cmnäi^ft legt man in einer Stffiettc 2ßo^n unb äßei^brot 
\d^id)ttüti\c, boc^ ttma^ me^r SD^o^n als SBetgbrot, unb befheut 
jcbe ©d^ic^t genügenb mit Surfer. Sur SSergierung fann man 
ge[c§nittenc SKanbcln unb Sitronenfc^ale anroenben. 

S)ie ä^o]^n|>ilen teic^ tnait, mie foit|lt Scdme ober g^lommeri. 

Stuf 12 große Äepfel — om be(len locige 6tctttncr — 
1 Cbertaffe ooU g^tebteit Budn intb iwn 2 (Sntm ba» IQkige 
^ ©4nee gefc^lagen. 

5S)ie ^epfel n^erbett loekl^ gelbtoten — nic^t ju langfanv 
bamit fie niti^ faff(oi( toerben — Don ber Sd^ale befreit, burc^ 
ein ®ie( gerielben wib in eine (ei|e Kd^ gefldU^ btd fie mtebec 
gni ftn^ fOttonn mecben fie f^^ mit bem flute unb 
(SüoeiSl^ee iiermifc^^ mit Smfer ^ficeut unb mm M f^ieiff. 

Sftan giebt biefe dvdme mnl^ nml SeKelen folt; ddbann 
nennifd^ mmt bie tCepfel gleich nac^ bem Suii!^etten mit flud^c 
unb (Eimeig. 

^ie ^epfel werben gefd^dlt, in 4 ^^eile gef^nitten unb 
bie Äerne l^erauägenommen. 

Shinntc^r legt man bie SIcpfeljHitfe in eine paffenbc irbene 
(Sc^üffel ret^t bic§t neben einanber unb jheut bajmifc^en etujaä 
SudEer; bann jlellt man bie ©Rüffel in einen ^eifeen Sratofen, 
lÄ6t bie Stepfet o^nc barin ju rül^ren, fo lange braten, bi§ fie 
oben fd^n etma& bräunlicf) finb, nimmt bie (3(^üffel l^erau^, 
fd^tebt bie Slepfel tjorftd^tig auf eine anbere bur^warmte ©d^üffeC 
{heut rvoä^ SudEer über unb giebt fie ^u ^if(^ obec !alt. 
SSiele sie^ bte toam, t>ox. 

287. ^ef4m«irte tle)»fel, flivuett tc. 

man f^dlt bie Wepfel, ft^netbet fie in 2 biä 4 St^eilc, nimmt 
ba» Äemgcl^äufe ^erau8, bampft fie in ttma^ SSaffer unb 9Bein, 
ober flatt beffen in ^rf(^faft mit fluifec unb (S;itronenf(i(|aIetpet(l^ 
mb ta^tt ein Miig @t&tle «n. 
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9Ran le^t pc^jlen^ eine §anb üoll Slepfel auf einmal tn*l 
®cfä6 jum ^od^en, lögt biefeg nur fel^r langfam öor fid^ gelten, 
bamit bie Sle^jjel nic^t üerfod^en, unb legt bic jlDeitc §anb x>oü 
^epfel erft bann l^inein, toenn bie er{len fd^n l^erau^genommen 
(inb. 

Wlit ^iri'cFjen unb ${laumen öcrfS^tt man ebenfo; nur lögt 
man nac^ S3elie6en 28ein ober Sitronenfd^ale \oxt, ficint bie 
Sßjlaumen au^ unb jielfit fie aud) nod^ belieben oB. 

©ollcn S3irnen gefdjmort merben, fo fefet man otle auf ein* 
mal in Sßaffer arC^ geuer, tod)t fie gut meid^, t^ut nac^ SSeliebcn 
toeel, 6:tttone, SBein ober tirfd^faft ba^ unb modU bie (Sauce 
^enfolld mit eüood @t&rfe Bünbig. 

288* (li>ntt>i»t fte^felu« 

S)te 9tet)fel werben mit toentg SBaffer unb einigen @d^iB« 
^ <Siteoneitf(iH^ 8^fod|t^ innni^ ein @ieb gerieben, nod^ 
moB auf Scuer gefefe^ mit ein fletn ttventg ^tfe lUinirig 
gemoil^ unb erlaftet mit S^iäet unb ftoneel befiteut 

289* OevfAtobene 0vft4te in tteinteUe» 

SO (Srornm toeige ®eldtine, i Siier SBaffer, 260 0camm 
Sudtei^ tum 2 grogen <Sitranen bet €aft, t)on einet (Sitnme bk 
@cj^e i Siter toeiger SBetn. 

^He ÖJcIatine mirb in SSaffer aufgelöjl^ aläbann mit bem 
8ucfer, Sitronenfaft unb Sitronenfd^Ic aufgefodjt, burd^ ein 
feinet Sic 5 ober SJiuffelin gegoffen unb mit bem Söein öcrmifd^t. 

^fRan t^ut gut, unter bic toeifte (Gelatine einige Sdjeibcn 
rotjc ju mifc^en; ba^ ö^elee erl^alt baburd^ ein flareö 2lnfef;en. 

®iefe Portion reicht ju 2 fleinen ^fftctten. 

9hin fc^dlt man ^e^jfel ab, nimmt bie ^eme l^erauS, fd^neibcl 
fie in SSiertel unb lögt fic mit SQ3affer, Qnäer unb (S^itronen* 
fetale über bem geuer gong langfam äieljen, bis fie meid) finb, 
bamit fie nid^t burd^ fc^melteg ^od^)en bie gonii oerlieren. öimen 
toöit man weniger ängftlid^ gar. 

§iernac^ laßt man bie 5rüd)te über einem Siebe trodfen 
ablaufen, orbnet fie crfaltet in mit faltem 2Baffer auSgefpüÜc 
O^efäge unb giegt bad äöeingelee über. (Btatt ber ^c^fet !ann 
man aud^ Stpfelftnen ne^meiv unb nad^ ^Belieben Sc^logfal^ne 
boju geben. 

(^benfo lann man flatt bet tte^ifel obet S3irnen au4 Uott* 
nfiffe nelmen. ^Diefeiaen loetben anil ben etiisäim grf^Iagen, 
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Mrü^t^ abgezogen, bamit fie iaxt Sfet&en, gleid^ in blidl 
^afi'cr gelegt imb tont erjl mit beut SBetngdee fiBetgoffeit, 
tocitn baffelbe fd^on ganj oBgefül^lt ifl 3^ bcr angegeBcnen 
Portion ^lec toerbcn 4 bi^ 5 (5d)orf SSoIlnüffc nöt^ig fein. 

2lu(l^ fann man biefe (Sdjalen bunt arrangircn, tnbcm ju 
Steffeln unb ^flü\\en nod) etngefoc^te 2l|)rifofen, 9leineclaubcn, 
SBaHnüffe u. bgl^ forgfältig Dom (Saft befreite f^rüc^tc ^tnju=« 
gefügt n^erben. ^rfd^en eignen {ic^ n)enig ba^ ba |ie ba^ ^eUe 
5U leul^ bunHec färben. 

2M» Ikftteifiei Mcc Imi €4)Uig(a|iie mn^ ttcitm^Uf. 

SBott 50 ©ramm rotier Gelatine, l Siter SBoffer, 250 ß^rainm 
Sudex, bem Sa[t ^»eier ©itroncn, ber Srfjale einer Zitrone unb 
f £iter ureigen ^ein lod^t man bag (^elee unb giegt eS bun^ 
ein feines §aarfieb. 

Skun tv&l)it man ein ^affenbeö, gum Slu^ftürgen beS Q^ctecS 
geeignetes ^Ia§* ober ^orjellangefäß, fpült eS mit faltem 
SBoffcr ou^, gießt, njenn ba§ (5JcIee gang obgefürjlt ift, ben 
britten ^l^eil ber 6d^ale bamit öoll unb flclft biefc bann auf 
(SiS ober 6d}nee gum (Srfalten. ^a§ übtige (Stelee loiib nic^t 
^ falt gefieUt^ bamit eS flüffig bleibt 

(Srft »ettn bieS gefd>e§en ift, fod^t man 10 ÖJramm Heilt 
gefd^nittener meiBcr ©elatine mit 1 Obertaffe SBaffcr fo Uutgiv 
m tte Ofclatttie Pffig ifl, giegt fie bitnl^ ettt @te( unb ftt^tt 
fie oB. 

^imd^ fc^Iägt timti Hott i 2\ttc (cHvoi cetd^Iid^ gemeffen) 
guter, fetter, füger 8a§ne @^aum, t^ut W oBgecidbene Sd^att 
einet fleinen Citom^ 65 (Stamm gefiebten Sucfet unb bie (^e(a« 
ttne baju unb fc^figt bie €a^ne hiermit no$ tüd^tig jufammen. 

SBenn baS 23eingclec in ber 8d}ale erfaltet ifl, fo ft^Iägt 
man öon ber 6d)Iagfa]^nc ettra fo öiel rec^t glatt barüber, bag 
ba§ 5U?eite 2)rittel ber ©d^ale gefüllt ttjirb, unb gießt, bamit 
fi$ feine £öd^er in ber ©a^ne bilben, borfic^tig mit einem 
Söffet ben übrigen 2:^eil ber Sd}ate üoU SBeingelec 8o flellt 
man e§ mieber auf bamit eS ganj falt unb fieif mirb; 
bann ftürjt man e§ ouS, inbcm man mittelfl eincS 9Keffer§ ben 
oberften 2:i^eil ber 6|>cife öom Staube beS ÖJefoficS t6ft ober 
aud^ ein §eiße§ Tud) umfc^ISgt Spierbci muß man ober öat» 
ftd^g fein, ba bie C^efäße lei^t babei planen, 

S)ie ^tet angegebene Ißortion reicht ^u^i Keinen IQfietlem 
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^an faittt bicfe§ ßJelce aud^ mtf)x afö breifhcifig ^crflcllenj 
c9 ge^drt baau ober fd^ niel nte^ ficit unb Uebiing fai bce« 



Smdlftet Sif^niti 



291* e^l^^df^«^ |tt teteiteit. 

Sur Sd^lQgfal^nc nimmt man (Ictö bic fcttefte, füge 8a]^ 
SRan fc^ö|)ft fic forgföttig^ o^nc im gcringflcn ^ilä) mitjuneljmcn^ 
unb [d^ISgt fie in einem %op^ mit ber IFhitl^e fo langem bt8 
fie otot ^fen @(^aiim fe|t 5Dim ofiecn @d^aiim legt man auf 
ein ftaacfiefi^, Bilbet buvd^ Silagen neuen €4aunv legt i$n 
oBetmaK aufS &A, unb tolebex^ott bieC fdmmtliile Saline 
Sci^aum geiiMnbett SRan tann aud^ ein flein @tüdU^en toetge 
(Statine in eines IJdlbett Xaffe SBaffet auflöfen, butd^ ein @i^ 
gtegen unb eefoftet mit ber ^d^Iagfa^ne tfit^tig bur(]^!to|)fen, 
bamit fie gut fleif MeiBt 

J fiiter Sa^nc qitU fd^on eine große Portion Sd^um, 
fajl ^inrctc^nb für 8 ^erfonen. 

^ie fertige Sd^tagfa^ne reid^t man cntlrebcr mit geriebener 
©^ocolabe unb 3udfer ober mit geriebenem groben S9rot^ ©l^oco" 
lobe unb SudPer ober mit öcrfd^iebenen ®elee3 l^erum; man fann 
fie aud^ Beliebig ^u berfc^iebenen anbem ©tpeifen Oem^enben. 

292. S^logfal^ne mit Knanai* 

fRed^t fleife (Sd^tagfal^nc rü^rt man mit einer beliebigen 
Duontitöt frifd^er ober eingelegter STnanaS bürd^^ hjobei eS aber 
nöt^ig i% ben ©oft ber Snic^t, el^e mon t^n gu ber ©o^nc 
t^ul^ mit etwas aufgetöfler (SJetatine ju mifc^en, bamit bie ©a^ne 
butt^ ben (Soft nid^t flüffig toivb. ^ut ftifc^en SlnonoÄ mei^gt 
man auc^ nod^ etmoi^ ^vdes. ^ 

298. dtmoff — emeBtt»* 

1 fiiter rcdjt fe^r fette, füge ©al^ne, J fittcr 5D^abctra, tjon 
2 (S:itronen ber 6aft^ unb bie auf ä^dtx abgeriebene @c^ale> 
370 Oltamm Sudtec 
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f>\& fie Sc^unt fegt; tKxnn nimmt man ben ©d^aum ^on oben 
ab unb feröirt il^n in ©ISfern. 

Statt beS SKabcira fann nton auc^ (^^ampagncrobcrDbft* 
fäfte nefimetv Iä|t obec bei le^texen ben (ä;itronen{aft fort 

2Äan lod^t eine beUebige Sremc, am befien SSanille-ß^rcmc, 
\d)\&Qt öon bem ©injeij einen fe^r fleifen ©c^nee, brüllt tiefen 
in ficinen Portionen in fot^nber Tlilä) über bem geuer ab — 
nidyt bie gan^e ^Portion auf einmal, bamit er nic^t auä einanber 
ge^t aber ^art fo^t — nnb läjt il^n nic^t nur über einem 
^aarfieb ablaufet^ (onbem au(^ bid ^um (Mrau(i§ auf bem* 
felben {leiten. 

3n eine tiefe ©(^le legt man nun abiüed^felnb eine ©d^iid^t 
Cremen bann eine ©c^ic^t ^erfd^nee unb barüber l^in unb n^ieber 
eingemad^te grüc^te. ^iefe müffen jebot^ über einem ©ieb gut 
abgetropft fein, bamit ber ©aft ntd)t t)erlduft unb bie 6|)eife 
babttn^ uimnfe^nUc^ loiib. fOUai fd^liegt mit d^c^nee imb 
gontfact mit Sfrflc^ten. 

S)ee 9ttU»ttig toMv erfl toettn mmt (ecmntet<i^ totQ, 
lltfammengefegt, meil ec leid^ sufammenftiegt unb bonn an 
]t^m l»et(tect 

9ladb fleHdcn lonit man 0itr Sufammenfegung aud^ ge« 
fd^morte ^epfet imb ©d^kgfal^ne beooenbot 

295. dttmt l^oit SattUfe. 

1 Sitcr füge ©ö^ne ober ganj frifc^ SJlild^^ 230 (Mromm 
gefiebter Bitdei^ U (j^elb, i (SBIdffel fitaftme^l, i ©c^te 
SSanilte. 

ailtlilr S«ätt unb Sanilk metben mifgefbd^ ha& ttt ctimid 
9RiIii^ anfgeldfle Ihnftme^t mit bem (Eigelb berao|»ftba5itget|att 
imb ^OXeS gar gebrüht 

5Den ^efc^macE biefet Creme famt tmm bur^ ^inmeglaffen 
bei SkniHe unb ^in^ufe^en bon ged^eneit SRonbäit ober 
tnme bdiebig berftnbenu 

Äud^ fann man, toenn bie ®ier fnopp finb, njeniger baüon 
nehmen unb biefelben burc^ ©tSrfe erfe^en. ^öte« t^ut man be- 
fonberi^ bann, menn man bie Sterne jum güllcn üon fbiäfcn 
benuften toill, in n^eld^m gfaU man aud^ STlild^ ftatt ©ai^ne nimmt 
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Man fertigt l)ki^u eine gute S3oniIIe*®rcmf an, itbod^ 
nur mit fe^r tvtnxQ ^anük, ba biefelbe in {einem iJoU tiot* 
fc^mecfen barf. 

Qu einer Portion Don bicfer drcme nimmt ntan 90 8tücf 
SBallnüfi'e, brüf)t unb jiel^t fie ab, ftöfet jie in einem fel^r fauberen 
SDldtfec gan^ fein unb fd^iittet fie in bie (Sterne, toemt man fie 
üom freuet abliebt belieben fonn man cntc^ einen %^ 
bec 9hlffe ungeflolen in bie (Sxmt t|un. 

i fiitcr ttjcißer^ leichter 3Scin, öon 2 ©itrouen (Saft unb 
abgeriebene ©c^alc, 420 (Stramm 3^^^^^/ 18 ®icr. 

22ein, (Zitronen unb Qndex tvttbtn aufgctoc^t, alSbann bie 
gut gefd^Iagcnen Sibotter bomit ücrmifcfit unb, mcnn bicä 
to^t, baS 5u 6ci^nee gefd^Iagene äBeige ber (Siec tü(i^tig ein^ 
gerü!)rt unb au?>gcgoffen. 

©tatt ber (5;itronen fann man aud) ^felfinen nehmen. 
Siefe $i)cti0n teid^t au einec gco^en obec 2 fei^c Heinen ^tffietten. 

29& «fe«e iMii Cttmieii fMrfdfiiMii» 

93on 3 (Eittonen ber (Ea[t, ümt 2 (Zitronen bie abgeriebene 
©i^ale, 4 fiiter SBoffer, 6 ganjc (Sier, 4 ©gelb unb fo öicl Sutfer, 
hai gut {ü6 ift, rtjirb tüdjtig burö^geElopft unb unter befldnbi* 
gern Cluirten gar gebrüJ)t 

S)iefe ßireme eignet Jii^ fel^r jurgüUung öon^^orten. ©tatt 
ber Zitronen fann mon auc^ 5(pf elf inen nehmen, bann nimmt man 
aber ben @aft t>on 5 ^felfinen me^r unb nur i £iter äBaffer. 

299* 9^tmt na» €ia|ttc» 

IM SBeiBe noit 16 Siem Hrixb mit 1 Stier QUter füger 
Saline, 150 0ramm gefiebten 8wfer0, ber abgeriebenen Sd^Ie 
lion einer grogen (Zitrone imb i (^Idffel geftebteit ftraftmel^Id 
tfid^tig gef^Iagen unb unter BefUinbigem Onirfen 31ml ftmlat 
g^a^t ©obalb bie Cmte erHsttit ifl gamirt man fie mit 
eingelegten gfrüd^ten. 
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800» fkfroreit€# |tt Wttiittu 

(SiB, meld^ man 5ur S3crcttung be3 Gefrorenen on- 
toetibcn njill, muß gonj flein geJjatft merbcn. 2)anacf) pacft mon 
baoon in einen ^met eine §anb Ijoc^ ganj fcfl ein, ftantpft C!^ 
mit einer ^öljernen Steule noc^ rerf)t fefc fteüt bic 12 — 14 QoU 
^o^c unb 4 — 5 3on breite, bled^eme öJefrierbüc^fe mit ber jum 
frieren bcjiimmten 9[J2affc in bic SOlitte, fc^üttet eine tüchtige 
§onb Doli ©otj unmittelbar barunter unb füllt nun ring^ um 
bic Südjfe ba§ übrige gan$ flein gefd)Iogene (ü^, inbcm man 
unmittelbar an bie ^ücl}ie tüchtig {(^üttet ^anac^ ftampft 
man runbum ba§ nod^ gut fef!, 

3fl baS SBetter flau, fo form man a\i^ tttva^ ©tro^ ober 
i^Adfel fcfl unb f^ic^tn?eifc jnitfcf)en ba^ (^^ <)acfen; e^ öer* 
^tnbert bad ©c^meljen be^felben. (SBenfo fann man auc^ bie 
(ikfrtec&fic^fe in Schnee mit ©alj unb §a(ffel t)ermifc^t einfletlen, 
loenn SO?angeI an (Si^ ha i(t SO^an ftampft benfeCben ebenfalls 
tec^ fe|l um bie 0fi(^fe unb umgtebt biefe unmittelbar mit ©alj. 

9hin to^t man bie ^üdife fteigig in bie 9lunbe^ dffnet fie 
trievtef«, bann ^Ibflfinbtk^ nnb fü|t bad (Hefmenc;^ toelc^cO fk^ 
Ott ben Seiten nnb auf bem Qoben bUbet^ mit einem l^dlaenien 
®ltQtA Dettfi^rt eil tfic^tig mit bet noij^ ungefmenen 
Wla^t, bamit bie StSitt fic^ gletc^magtg Dert^eiß; nnb fd^Iiegt 
bic md^e iDiebet. 

C^e man bie Süd^fe öffnet, mif^t man fte mit einem Znd^ 
borfidjtig ab, bamit beim Oeffnen nid^t ©al^t^eile in bie Süc^fe 
^ineinfaden fönnen, 

S3ilbct fic^ beim ^rcl^en eine fiüdtc im ßi^, fo füllt man 
biefelbe mit Satj au3. 

5?ad^ einigen ©tunbcn, rtenn bet Ignl^aTt ber SüclBfe gleich- 
mSfeig gefroren ifl, xütjxt man benfelben nocfjniat^ tüdjtiq buxd), 
tierfc^Uegt bie ^üd^fe, pacft Qal^ unb C^d barüber unb lägt fie 
fo Bis aum Qkbxauä^ flehen. 

Kttll«. 10 
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f fiitcr SSoffcr, 400 ©ramm Qudtx, öon ö Zitronen ber 
6aft, t>on 2 (Ittionen bie ©c^Ie, i}on 9 ^ient bad SBeige 

SBafJcr, iJudcr unb bcr Harc ©itroncnfoft rtjerbeit oufgclwi^t; 
l^tcmac^ toerbcn btc 8c^alcn bcr 2 Zitronen l^inciitgeworfeii^ 
bamit fic nur burd^briJ^cn, ni(^t foc^cn. ©obonn gießt man 
bicfc fiimonabe burc^ einen 5}?uffelin unb fteltt eS bcn fotgcnben 
%aQ fe^r frü^ jum ^rieten ein. ^ad)btm eine ^albe Stunbc 
gefroren, öcrmifc^t man e§ mit bem lofem, ntc^t ficifcnt ©c^ncc 
gefc^lagenen SBcifeen ber ßier. ®a bcr Sd^nee bie SKoffc fe^x 
ixxm^vt, fo f ftllt man anfatt(|d bie iBIId^fe mw l^tb twO. 

808. •€fMfeiicf Ipt» tlMcIf inen* 

7 gro^c ft))fclfinen fc^It man ob unb reibt baS reine t^Icifd^ 
mit bem Saft burd) ein neue3 §aarfieb. S)iefe SJ^affc loä)t man 
mit 600 ©ramm Qudtx, bem 8afte bon einer Zitrone, ber ©d^alc 
t>on i (S^itrone, i ?lpfelfinc unb einem Keinen 2^affen!opf öott 
SBaffer W>tnh^ Dörfer auf unb nimmt bie ©c^ale n^iebet ^rauiS. 

^uf i fiUec t)on biefer iüJ^affe nimmt man 6 Q^jsmi %vl 
lofcm ©c^nec gefd^Iagei^ tü^rt baSfelbc jebod^ etfl ein, nad^bcm 
bie 9J?affe 10 SKinuten in bec <SJefricrbüd}fc gebiet Worbcn ifl. 
Sba ber bie SKa(fe necme^ fo gteftt num ^ Söftd^fe 
anftwgi rdä^ l^olL 

8#8. •efvtfeiKf fmu nuoM* 

260 C^iamm eingelegte 9lmm^, i fiiter SBaffer, 80 ÖJramm 
3iider, üon einer G^itrone ber Rare (Baft, öon 7 ©injcig ber ©c^nee. 

^e 2(nana^ flelU man in bem Gaffer 2 bis 4 6tunben 
fcfl öerbcdPt fort jum Sluflöfen. SlBbann fod^t man fie mit bem 
3u(fer unb (kttronenfaft auf, gie&t Sllleä buic^ ein ^arficb unb 
reibt bo§ gleifc^ ber ^nanaS mit burd^. 

SBenn biefe SUloffc erlaltet ifl, füHt man bie OJefrierbüd^fc 
nfd^t gang öoll unb orbeitct nac^ 10 SOZimiten bod ^ lojcm 
@4fnee gef^Iagene @in)eig hinein. 

grifc^e ^nanoS fc^SIt mon fein, fd^neibet baS ^Icifd^ fd^eibig, 
Io(^ bie 6d)a(en mit i Siter SSaffer gut ab, gießt fie burc^ *• 
einen SD^hiffelin, foc^ baS Srlcifc^ ebenfatlS in 1 Sitec fißaffei; 
fd^Sgt es burc^ ein ^aarfieb, fe|t 600 btd 700 Qkamm 3u<ier 
imb bell @aft öon 2 bid 3 (Sitronen — Je itac^bem bie %mna$ 
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groß tfl — ^in^u, lögt 2ine§ aufammen nodj einmal axifhkl^ 
ttitb flellt ei» ertaltet in IialbgefäUten ^üc^feit aitm Snccen ein. 

^uf f £ttcK tHHK^gertebenec fcifc^ 9Knitna« nimmt man 
ben lofen @(|nee irnn 4 d^tem. 

1. SBon f eiferen. 

S)ie (ScbBeeien — and) fiktftenetbbeecen — toecben äb* 
geflriU^ oldbann mit einem neuen, gut gebrühten ^olaldffel huvd) 
ein fanbeted ^aarfieb geliehen. Euf 1 Sttec tum Mefem Brei 
nimmt man 1 fittec SBaffer, 625 800 Ohnmmt gudev unb 
ben floeen Sift mm ehtec Mittönt. 

5luf jebeg ^oIBe Sitcr öon biefcr guBcreiteten ^bbcermaffe 
nimmt man, nac^bem fold^e§ 10 SKinuten in ber Giefrierbüc^fe 
gcbrcfit njorben, ba^ gu lojem Schnee geft^lagene äBeißc öon 
3 (i^iem unb arbeitet ^IIe§ tüchtig ^ufammen. 

8. 8on einge!od|tem (Srbbeermatl 

Kuf Ii :Oiter etngetod^ted ^rbbeetmott (fie^e 452) nimmt 
man 1 Siter SBaffer, ben ©oft Don i Zitrone, 125 bi« 870 
©ramm gcficbten gurfer unb ouf jebeS ^albc fiitcr btcfcr Tla\\t, 
nac^em fic einige Qdt in ber S3ü(f|fe gebre^t njorben, 3 (^ueiß 
2u (ofem Sd^nee gefc^Iagen. liefen arbeitet man tüchtig mit 
ber ä^affe ^ufammen. 

805« •efvmnci twn IHtf4eii «be« 4Hmiceffit. . 

1. tBon frif(^en. 

9J?an reibt bie Srücfjte burcf) ein feinet §aarfieb^ bamit 
bie Sterne gurüdblciben, 9^un nimmt man: 

1 Sitcr grudjtmug, 1 £itcr SBaffer, 900 OJramm gejiebten 
3u(fer, üon 1 Zitrone ben Saft, 10 bi§ 12 ©imeig. 

S^dtx, aSaffer, grucf}tntu3 unb (Sitronenfaft merbcn tüd^tig 
öermifc^t, bamit ber gucfer öef)6rig f^meljen fann, in bie ®e- 
frierbücfifc getl)an, unb nad) 10 SJ^inutcn toirb bod ^u lofem 
^nee gefdjlagene Q^iiQeig hineingearbeitet 

2. SSon 6aft. 
^er ©oft mirb eingefoc^t; auf 1 £iter ausgepreßten ©aft 
ne^me man 470 ®ramm gucfer. 

SSou biefem eingefocf)ten ©oft ncl^mc mon } Siter, baju 
f Siter frifc^eS S3runnennjoffcr, i fiiter (1 Heine Dbertaffe) ge* 
(lebten S^dtt, t>on einer Heinen l^alben (Zitrone ben ©aft;, bod 

IG* 
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SBdße boit 12 (Stent au lofem 64nee gefdjragen. Seitens toW 
ebenfalls eingeiü()ct locnn bec mit bon Uebrigen gut oenl^ite 
€aft fc^n 10 a»tiiiiteit in (Vefnediüc^fe gebiegt motbeit ifL 



%vt Scüc^te meiben tnü loc^enbem SBaffer überbrfl^l;^ ikimi 
ttbgcsogen uitb, mäj^em bie Steine entfetnt [inb, übeigetvogetu 

9(uf i ^logttttnm Srnic^ nimmt tmm 375 (Shctttmn Qudtt. 

^ec 3ucier niitb geneben, mit ben grrüc^en ^ugleic^ üi'ft 
Qkfäg getiKtni biefe loetben ipeicf^ grto^l^ bun^ ^ faiibeceft 
6teb gedeben «nb bann lux^ ein SRol flfile^etD^t 9hin nimmt 
mmi: 

1 Stter inm btefet 9RanneIabc^ 1 Sitte SntnnenttKtffec wib 
ben €aft oim einer Meinen Ktttone. finifec nimmt man mxt bam 
nm^ boiin^ memt bie ^^rüc^te nic^t fe§r reif unb füg upocen. 

tbtf jebeiS ^aCbe fiiter tiefet gut burc^erü^rten ißta^t nimmt 
mon, nac^bem fic 10 SJMnuten in bcr nic^t ganj doU gcfc^üttcten 
Qteftierbüc^fe gebre^t n^orbeiv ben lofen Schnee oon 3 (Siroetg. 



1 JHIogtamm 3mtov 1 Sitet fBaffei# ) Sites Kun^ 
i Säet Cl^emiMgner, i Sitet Sftffetnniein, l^on 5 C^itnmen bec 



3uto; Saffer, Sttconenfaft, (SitTonenfd)a(e unb Stmn obet 
SBbnat mecben 5ufammen aufgebest; ift biefe 3J2ifc^ung ertaltel; 
fo t^ut man ben (£f)am|)agner unb SR^inwein ^inju. 

SRüc^bem bit^ SlIIcS 1 8tunbe in ber ©efxierbüd^fc gebrcl^t 
unb fleißig untgerül)rt morbcn i\t, fegt man baö ju lojem (5rf)nce 
gcfc^Iagene (Jimeiö baju, njelc^eä feJjr tüchtig eingearbeitet meiben 
mu6 — am beften in einer Dörfer auf'd ©ig geftellten großen 
(ö<^üffel. — S)ie @cfricrbü(^fen muffen anfangt nur ^alb gefüllt 
feilt, ba ber @c^nee bie SJ^affe ^auft 

SJ^on fann bieg ©efrorene burc^ ?tnano§ ober 2(pfctfinen 
loÜr5en. muß fc^r toiel länger frieren alö jebe onbere SD'iaffe. 

ift bie ^ßortion grog unb büiften 2 SBüc^fen.ium Qkfriexen 
ndt^ig fein. 

^olbc «Portion: 500 (SJramm gurfcr, i fiitcr SBaffer, 
l Stter gi?um, i fiiter (J6om|)agner, i fiiter Si^eimuein, öon 
3 Zitronen ber @afl^ Don einer Cttrone bie ©c^oU^ non 9 (Simei| 
ber @^nce^ 
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(S^onUlc-QJefrocene^ für 10 ^erfoncn.) 

} fiitct SBrunncmoafier, 7 (Eigelb, 170 QJianuu Qüdiu, 
1 ©djote Söanülc unb i ßitec i'et)i: jettc Sa^ue. 

äBajfer, (Eigelb, 3ucler unb bie aufgefpaltene (Stifte SBanille 
loetbeii, gut sufammengeflopft, in einer kaf[ecoUe auf'd Steuer 
gefeit unb unter beftanbigem Ouirlen auf bem geuer gar gebrüht 

^anac^ tviib biefe äRaffe in einem Zop\ mit ber @{^iice» 
rut^e folt gef^Uigav ^tib bte unterbeffen fe^r fteif gefc^lagene 
€a^iie langf am SttO^^ftt »ni^ belamite Kit |um Stieren 
ge^rad^ 

SSin mait cinfad^ 8ttiiUb«8ÜI bereiten, fo »QU man 
bo^u eine getoö^nlü^ SonilM^idmei 

fbtf U £tin^ f obcc tiiil^ pi fettes Saine n^nct man 
120 €tiUf SBkllnüffe^ 300 Ofoomm 12 (SüneiB. 

S)te SBkllttflffe toetben axS ben Schalen gefc^Iagen^ bie 
Steme audgeldß, mit io^enbem SBaffer Mrü^t, unb bann bie 
feine $aut abgejogen. 5Dana^ fiöbt man fie in einem fe^r btanf 
gepu^ten äJldrfer ju einem gang feinen SBrei, beu mau jebedmal 
mit einem filbernen Söffe! au^ bem 3J2örfcr nimmt 

5Run fejt man bie Sal)iie mit bem ^üdtt auf'ö Jcuer, SBcnn 
fie auffoc^, ^ebt man fie ab, rü^rt fie allmälig bem Stet, 
bamit fid) Heine ^iümpdjtn hilbtn, lod)t 2UIe3 jufammen noc^ 
einmal auf unb reibt eS burc^ ein feinet ^aarfieb, bamit ia feine 
(Btüdditn t)on ben 92üffen burd^fc^Iüpfen. ^lei^ rü^rt man bann 
gan^ tait, [teilt e^ jum (frieren ein unb arbeitet nac^ einer falben 
©tunbe ba^ ju fleifem Schnee gefc^Iagene Seige bes dies hinein. 

S)ieie $prtion rei^t ffis 10 bid 12 ^exfonen. 

810. 9lt^ttt0Ut Clid^ttbbittt» 
IJ ßitet ©a^ne »irb mit 470 Ö5ramm Sucfer^ 12 ©ige© 
nnb 2 Stangen aui^einanber geriffenet fßaxiüit tüc^ig sufammen 
gcqutYtt unb unter befiänbtgem 8ük^cen gar ^tSäfi. (bMü 
nriib e^ sum f^ten cingefleHi 

Qft M (S^friexen fo toeit botgcfc^ritten^ ba§ man ed be* 
ntti bme^gcatbcilct ^ fo man 170 Otoomm tfirtif^e 
Stofineor M •mmm Bebt gefdMttotei Citconot 60 (tonrot 
aeimofltffig gef^tttttenc^ bmbitte Otongef^olfv einen Semen 
Xaffeufopf bott atatodqnin unb i Sites fettige 6(^agfa$ne 
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SRaffe DoIIenbg geftimit. 5Die Kofinm müifen bm ^ag t>ox^tt 
fcnibex auSgetefen, gen^afc^en mib tüchtig getcocfnet feilt 

9httime^c ftürat man ben ^iibbing oud — ttibem man bte 
Sonn üam ^ugenbltd in ]()eiged SSoffer tätigt — unb gomtrt 
i|n mit eingelegten ^rüc^ten, Don toeld^en ber 8aft gut ab* 
getropft fein mug, 

^ud^ fann mon bie§ QJefrorene, fobalb jum geftflc^cn 
gefroreil ift, in eine beliebige anbere ^oxm einpadcn^ bamit c5 
ein gefäUigece^ ^^nfe^en erhalte. 

811* ^Mn^ fNUHc« — üefvoceiM» twm Ü^Iogfaine» 

U Sttct fettige fleife ^lagfal^ne miib mit 260 i&tamm 
gefidbten fiuinä» gemifc^t unb bann in 4 Streite get^eilt 

@in toixb mit i 6(^te geftogencr SBanillc^ ein S^l^eil 
mit 125 ^ramm geriebeuer, mit etioaS Wdld^ oerrü^rter ^^oco" 
labe gemifc^t. 

©in i^eil ioirb mit etioag aufgelöfter (^oc^nilte ober StermcS* 
faft (etn^a füc 10 $f.) xola gefärbt, too^u ettooi^ ^aradquin 
gegoffen mirb. 

(Sin 2:5eil n)irb ntit 2 ©igelb öerrü^rt unb mit gröblid^ 
gcjloßenen, bitteren SJiafronen (ungefähr für 25 $f.) t)ermifcf}t. 

5)tc ?(}?affe tDtrb nun in eine (^^efrierbüd^fc getl^on unb bic 
färben merben t)eiicl^iebett georbnet, ft^ic^ttoeife obec oud^ nu»^ 
morartig. 

©tioa ^n^et Stunben bor bem Slnric^ten mug bie $8üd^fc 
im (Sid flel&cn nnb nic^t gcbrel^t tocrben. Um ben Sn^ott augju* 
fUhgei^ taw^ man bie m^\t einat ^bigenbUdE in |ei|ed SSaff et. 



»ieniei^ntei; Slbfc^nitt 

812. anair^att« 

SKan nimmt auf 1 ^ogramm fflie S^^onbcbi 8 (faomm 
bittere unb mifc^t fie gut unter einanbcr. 

9hin brüllt man bie SRonbein in loc^nbem SBaffet^ §id^ 
fie ab nnb mirft bie abgesogenen immer ffilüd^ in fäSM SBaffec. 
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@inb fie die aBgejogen, fo to&\^t man fie tflc^tig oB, tcodnet 
fie forgfättig unb breitet fie 8 bid 10 ©tunben auf einem wcifecn 
2:ud^ au^^ hamit fie recfjt trocfen toetben. 5lBbann reiöt man 
fte feiii auf einem JReibeifen ober einem SJianbel^obeL 

^ neben^rfaüenben SD^anbelftücfc^n tvenbet man gern p 
anbem ^lu^n an; ^um Marzipan nimmt man nus bie fein 
geriebenen. 

SSia\ i ^logtomm biefer geriebenen iD^anbeln rechnet man 
375 (^xarm fewei^.gefte&tot Budet unb 5 m&gige <£Pffet tiott 
Stofenmoffec 

9te dcsieBencti SOtanbeln mecben vdt betn gefiebto dudec 
no^ ttodtn gut untec einanbet gemifcfjt, bann mirb bad ^Ro\cn* 
kuaffer gleic^mägig barunter l^ert^eilt unb bie SU^affe nun mit 
einer fe^r »eifeen iRcibefeule fo lange burc^gefnetet, hiä fie fic§ 
5U einem 2eig äufamnieuarbeiten lägt^ ber leicht gerollt ttjerben 
lann. — ^ad le^te Qu\ammtnaihtitm bed ^eige§ mug ftet^ 
mit ben (frifc^ gemafd^enen) §onben gef(^e^en; benn mit ber 
^cuk reibt man il^n too^)l fein, be!ommt i^n aber nic^ feft gu- 
fammen. 2luc^ fnetet man aIIerJ)ö(^|len§ 1 ^logramm SÄanbeln 
ouf einmal: benn bei größerer äRaffe werben bie 3D^anbeln feic^ 
dlig unb grau» häufig moc^t auä^ idfUdfim Üuäet ben S02ar« 
|it>an grau. 

9hut toUt man auf einet fauber gefd^erteiv ttodknen, 
- lodfeeii Stffi^latte em @tfidf Xein ^ beliebtQet 5Diile auiS, 
tem nm s^m« ntttlelfl einci feten ^oocfteM efimii findet 
nntetge^iil (at; bamt fmcmt mmt beliebte @tilife hiami, 
f c^nctbel imdl elnent ^jjnfft^ loettldl bf jli w t t ntf MdwMffefte 
l^aben vm% bie SUbibei^ fe^l Mefe um Me ftttnte bdl Stiliiti» 
ttot^bem biefelbe mittel^ ehiet fkknm gdieitwfe nttt Siofeiti' 
ioaffer ober 5er{Io|)ftem C^ei| beftetd^en ifl — ^oä^ onf unb 
brüdt fie rec^t fefl an. 

^anad^ mad^t man mit einem ausgebauten ^dl^d^en ben 
8knb oben ge^acft unb badt ben iDtarsi^ian. 

^ad S3aden bedfelben gefc^iel^t auf folgenbe Wet: 9)2an 
l^ei^t ben Cfen etma fo flart, aiu^ n^ol^t fiärfer, mie aum S3tot^ 
Mten, ant be^en mit ^ttol^, meti biel» fd^nette ^i^e giebt; bo^ 
nmB' im Sto^ M^venb bes ^eisenft mmf^xüd^ gnfl^tt koetben, 
bttmit bet gfei^tnWg ^ toixk SDamt* fegt num^ bim 
O^m and, ffil^it t^nnut unten etMS^^fof^ndSioiewdgßf^, 
bomit et oben tdi bleibt unb Ugt groge ftlobcn $o() ober 
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Siegeln hinein; hierauf n&mlid^ toirb bad SBrett mit bem ^ax^ 

jipan gelegt, bamit bicfcr möglid))'! ^oc^ im D\tn, bid)t unter 
bie %tdc bci>\übcn [teilen (ommt 

*S)ai SBrett, auf rcelc^eä man ben SJiarji^an jum ©atfcn 
legt, muß öon i)attcm Sqo[^, fauni einen gufe breit unb fo lang 
wie ber £)jen fein; auc^ mu6 an bcn Seiten ein fleinc^, 
fingerbided, mit t^m aud einem Stüd geacbeitcted ^eiftcij^en 
l^oben; aufgeje^ bacf bttfed nk^ fein. 

3n ben 9Rai)i|Hiit lege 
imoenbig nu^ tomt mixb, lege i|it bann auf baH mit fanbecem 
loetBcn flat»ier bo|ipeIt belegte Qiett unb f^iebe btefeil in ben 
Ofen bt^t unter bte 5E)ecfe, inbem man ci^ (üiten unb bom auf 
bie {ubor in benCfen gelegten ^olaHobcn ober giegelfieine legt; 
nmn ac^ babei batauf, bag eH an beiben (Enben gleich ^oc^ fle^t 
— 80 (äffe man bie ^Ränbec bed SOi^ar^ipand bei offener ^^ür 
oben braun merben, 5ief)e aber ba^ ^rett öfter l^eraud, um nac^ 
5ufe^en, unb mad>c ben Djen erfl bann ^u, menn bie 9iänber 
5U langfam bräunen. 

8obaIb ber SJlarjipan auS bem Dfen genommen tfl, ^ebc 
man bie aufgelegten ^apierftücfc^en ab unb laffe t^n auf bem 
Brette ein menig abfüi)Ien, um i^n herunterzunehmen. Sobann 
beftreü^ nuin feine SüAnber ein fiein menig mit 9{ofenmaffer 
unb bringe i^n an einen falten, am beflen etmad feuchten Ort 
j(^t man einen guten troiienen ^eüec, fo ift er bort in einem 
Mcbecften ^orjeUangefäge am befien aufgehoben; tfi ber £eQer 
3U feu(^ unb miib ber äli^arsipan in bemfelben tmä^, fo bringe 
man {(n an einen tcodenesen QtL 9Ucnia£^ aber PeUe man i|tt 
in einen SAtanl 

www ^^WWW^WW ^^V^VW^WW^OT 

8um ÖJug nehme man auf i SHIogromm feinflen gefiebten 
3ucfer^ 7 big 8 ©glöffel öoll 9lofeim)affer unb auf 3 .^logramm 
Suder ben Haren 6aft einer großen Zitrone. — 2)iefen Qndex^ 
brei rühre man eine 8tunbe lang, auch länger, nach einer 6eite, 
füde bemn&chf^ ^^^i^ ^ie 9J{arjit)anflü(fe unb laffe biefe bann 
jum ^luSpu^c ftehen, bx^ ber Q^u^ etmaS gehärtet ift, — ctma 
einen ^ag lang. 3e mehr ÖJug man überfüllt, ie feuchter bleibt 
ber iDlar5i|)an. ^at ber ÖJu6 bie nöthtge £)ärte erreicht, fo lege 
mon ouf benfelben beliebige eingelegte grüchte, bon bcnen ber 
@aft über einem Siebe abgetropft i% in beliebiger gorm auf. 

Sur SD^arjiiKinberettung, §um Srbeiten mit bem Zeig i^ 
eine Mfüge $erfon erforberlii^ 
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813. €atCbUtU* 

1. S)ic njo^Ifc^medenbcrc 

i Kilogramm ^^iitter, i Kilogramm Qt\itbt^ ^a\imt})i ober 
$uber (fann and) aur ^älftc fc^önci^ SBci^cnme^l (ein), 
i Kilogramm gefiebter 3u(fer, bie abgeriebene (Schale Don einer 
(S:Urone, 1 fleiner (^Idffel üoü iRum, nad) belieben 1 C^Idffel 
Doli geriebener, bitterer SDlanbeln unb 11 bis 15 C^er. 

^te ^agd t)or]^er oudgeloc^ unb abgedärte 93iatec mixb 
$u €a^ne gerührt; fobann mitb ein datier nac^ bent anbem 
otoe^feliib mit bem ^i&r ha%u geü^n itnb bie ((itroitenf^ale 
aiideriÄeiL 5DieS tOled »irb beinahe eine @tunb(; imb sn^or 
immev wufy einer €eite |in, gerührt; bann mirb Idffelhieife bad 
9Ke|l loib anlegt baiS au 6^nee gefc^Iagene Ciloeil boauget^an. 
S)icfcd cfltrt man tiU^ig in bie SO^^affe ein, bringt fie bann gleid^ 
in einer mü fOMn audgeftiic^nen unb mit geriebenem 9Bei|« 
brot audgefheuten fjrotm in bot Ofen unb badtt fie bei ai^mlic^ 
fiarler §ige longfont über eine 8tunbe. 

%n beflen ift t^, tvtm man bie 2^orte Bei gana offenen 
£)fenfla^5|)en bacft; ift bie ^ife nic^t ftarf genug, fo müffen bie 
Äla^pen menigftenä fo lange offen bleiben, bi5 bie Xeigmaffc 
ge^rig gefliegen i% unb bann nur allmälig geft^Ioffen merben. 
(Sin fol^ed SSerfal^ren ift übrigeni^ bei allen SSäcfereien anaurat^en. 

(Sine große ^xm faßt Ii Biä 2 ^Portionen, unb ntug biefe 
bann natftrlu^ auc^ l&ngere ^tü, ettoa bi^ 2 6tunben, bacten. 

2. S)ie lei^^ter gerat^enbe. 

} Stüogramm f&vtbtt, i ftüogramm gefiebtet Snder, 
876 itmmm geficbteS Sortoffelme^l ober $id)ec^ 11 Cigdb, 
8 SitoeiBr Citronenfc^te unb bittere, geriebene SOtanbebi. 

5Ue Butter lob^ &afßt gerührt; boau lommen olfotftlig 
Idffe&oeife unb Kartoffelmehl, ebenfo bie 7 (Eigelb, 4 ganae 
(Sier unb (^flrae. Sulegt toirb ber 6(^nee t)on nur 4 (£in)eig 
tü^tig eingerührt unb bie ^Portion Ii ©tunbc gebacfen. 

^ad) biefem Sflecept ger&t^ bie ^rte leid^^/ <^ 
erflen ift (ie im (^f^^madt k)orauaie^n. 

814« (Eitrottett*»i*cntt* 

600 ükuanm gefiebier Qndtt, 250 Qkamm gefiebted 
toffetme^l, bon 3 Zitronen bie €(^Ie, bon 2 (iitanm ber €aft; 
11 (Eier, — bon 8 ball Steige au gefc^lagen. 
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8 gan^e tter unb 8 Eigelb mcrbcn mit bem S^^^ ^nc ' 
©tunbc ju (5(^um ßcflo^ift; bicfcm toirb bic abgeriebene ß^itxonen* 
fetale unb bcr 6a|t aUmälig sugefe^jt, bann mirb baä Äartoffclp» 
me^l löffeinjeifc unb 5ule|t her Sierfc^nee tüchtig eingerührt 

3n eine mit S3utter auägeftri^ene gorm get^an, mirb btcfe 
Portion bei jiemlicf) ftarfer ^ijje allnialig — bei IdXiQioM ^ 
fd^iegenbett filotupen — too^l 1 ^tunbe gebadeiu 

500 ÖJramm gefiebter Qudtx, 370 ÖJramm getrodhiete^, g©» 
floßeneg^ grobes ©c^rotbrot, 100 QJromm geriebene (S^ocolobc, 
50 ©romrn geriebene SÖlanbeln, 23 @ier unb m6) SBelieben ge- 
riebene S^itronenfd^ale, Paneel, ^arbamome, (S^itronat unb aud^ 
etn^ad Crangenfc^Ie. ^ie beiben legten ^ngtebteitsiett mil{{en 
fc^ fein unb flein gefc^nitten fein. 

Qxidtx unb (Eigelb werben 1 ©tunbe tücfjtig geflo|){t, bann 
fommen affmälig bie ÜtoüQ^ bod SBcot unb ^itlet^t @(|iice i 
bet (^er boju. 

3n einer gut mit 93ntter auiBge^rid^eneti SBUc^fonn toixb 
bie SOIaffe fafi eine Stnnbe geboden. 

316. I6aifetd. 

8u einem gut gehäuften ®6Iöffet fein gefiebten S^dferö 
nimmt man baS gu fleifcm ©^nee gefc^Iagenc SBeigc öon einem 
(Si unb ein !Iein n?enig geriebene ©itronenfd^Ie — 8 btd . 
10 (£ient ettua bie 8<^ale öon einer Zitrone. 

2)er 3^^^^ "iu6 fe^r fein gef iebt unb fe§r troden^ bet 
©(i^nec tüd^tig fleif fein, gu biefem ©^nee rü^rt man ben 
attmälig löffelioeife bap unb )ie(ai)4>ft i^n noclft tfli^ mit bei; 
©(^eerutl^e. 

ibif ein mit IQutter ober met|em SEBod^ fel^r bümt Be» 
^tiil^ei» SBIedh ober 1ßat)ier legt man entmebec deine $äuff|ett 
iwiiitoatedBc.eitiecboniefieit ' 
out man MieHg mit SRonb imcf^^ wib nei^eccit Um 
VBBb BaA fie bamu^, in einem fftH tonoormen, 60 M 58 9Mb 
ttKitmctt Ofen 2 M 8 ^mtben, aud^ bariKec, h\S fie hellgelb finb. 

ttenn fie fertig gebahnt finb, [leltt man fie m einen ' 
m armen Ort — ni4t in einen SdfNtnf bamit üe tidlüg i 
trodnen unb trodfen bleiben; benn fie sieben febe Sreud^gfeit an. i 

3u ben ^aiferg giebt man ©cblagfa^ne mit tttoai obge» ' 
riebener G^itrone unb ein njcnig Qudtx öetmifc^; ouä^ tarn , 
man biefe 83aiferS bamit füllen. 
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Sßm Seßcetdieii ber SSlc^e ntit Stitter ober toeigem IBa^» 
(cbient man fic^ eweS fniBocaiir toetgen Stucfd Rapier, »el^ed 
man In bie flüffig gemachte Sisttet ober h«A dn loenig 
eintaucht, unb »omU man bie iBIec^e tüchtig abreibt bamit nic^t 
5U t)iel S3utter barauf bleibt^ in mek^m Sali bie S3aifeid fc^Iec^t 
fc^mecfen leicht jufatnmeiigerat^en unb auc^ leidjt eine bunQe 
Unteijeite erhalten. 

817* •anwftt^fii» 

7Ö0 ÖJramm SWcl^t 7öO ©ramm SButter, 750 QJtamm gc- 
ftebten B^cfer, H 2\ttt @a^ne, 32 (üep, äxoa& ßacbomome 
unb Paneel ober (Sitronenfc^ale. 

2)ie SSutter mirb ©al^ne gerührt; bann fommen alU 
mftlig bie (gibotter, ber Qudtx, bie Qkmürjc, aJle^I unb 6a^fne 
bo^u unb iuit^t ba& ^u 6(^nee gefc^Iagene äBeige ber C^er. 

5S)er S3auntf|)ieg mirb ntit reinem n^eigen ^apitt unb biefcd 
pfropfenjtc^enntig ntit ^inbfaben glatt bemidelt; hod) ntug ber 
S3inbfaben an einem ^be befeftigt, in einem glatten (^e 
ftnoten fortlaufen unb bann an ber 8^ige tuteber befe{Hg|n>edMStt. 

%umt toirb biefer bemidteUe ^piti {lar! mit Sute He« 
fitUleiv auf ebiem Smtgeßea loie ernten an'i» genes gebtml^ 
gcteie|t nnb mit Sntter fo lonoe be^di^ btt ißalitev unb 
Btnbfoben Don Sntter gana imxij^ogen ftnb. 

%m 9eltt man eine Stati^fanne nnler, giegt dnpaatSSIffd 
tmU Xtig longfam länQ^ bem Saumfliieß, lögt fe^r fernen 
mehrere 9ßale nac^ einer 8eite, bann fc^nett nac^ ber anbem 
brc^en^ bamit fic^ gacfen bilben, bre^t oBbann ettüaä langfamer, 
bantit ber 2eig gut burc^Bacft, gic^t bann rt)ieber über unb 
fö^rt [o fort^ bid ber Xeig t)tibadm tft ^er ^u^ien mug ^ 
gelb, barf aber nic^t braun fein. 

gum ^dtxQü^ nimmt man entwcbcr ©njeig, ä^tfer unb 
etn>ad (Sittronenfoure ober Sfiofenmaffer unb 3u(i^er, aud^ geriebene 
S^ocolabe unb fonflige beliebige fjarben mit S^i^er unb (Jittieig. 
liefen gudergug gicgt man, foboib ber ^d^n fertig ifl, tocä^* 
renb bed ^re^end auf mehrere ©teUen beffelben unb Ügt i^a 
kngfam trocfnett 

%tx ^eig, ber auf bie ^ßtatp\anne fällt, mirb, felbft menn 
et f^mi etaM geboden ip; mittelfi eines Sdffetö nac^ unb nad^ 
j^eoandgenammen, mit tttoa^ (Ba^ne bur4 einen ^urc^c^ 
Mn getieften mri> mit ettoag to^em ^g t^ermengt miebet Ita» 
gegoren. 
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SBenn ber Stud^n gan$ fettig i% au^ mit bem Q)ug, Idgt 
man i^n ein üein menig oerfü^len, Idfl am bünnen (S;nbe bed 
Söaumed ben 93inbfaben lod unb jie^t i^n langfam a6n)icfelnb 
lieraud, bamit auf biefe 2lxt bu Sud^en oom Saum obgelö^ 
ntib bann isotful^tig herunter gejogen merben fann. 

flu eiliem Qn>|en Skmmiu^ieit ge^m 2 ^ßottionen. 

900 Otoamm Butter, 900 (&xamm Bucfec, 700 «ronun MtU^t, 
260 «loiiiiii fiocuttten, 20 (Sks, etmod (Eitconciif^ale. 

5IHe ftoniit(|eit loetbeit Xogi^ ^ot fe(v fouto gdpofc^it 
tttib fe^c foigfäUig getnKinet 

^ SBiittet mitb obgefläct utib |it So^ne geciebeiv bann 
alim&Ug 3ucfer, SRe^I unb Sotint^ — toeld^ man, e^e man fie 
in bie 9Raf{e ftieut, mit ein Hein toenig t)Ott bem obgen^ogenen 
Tltifi beftäubt — ^tnjugetl^au, ebenfo bie (Sitronenfc^e. — 
Sule^t »exflo|)fe mon bad öklbe ber (^er allein tüchtig, fd^Iagc 
bod Sßeige ©c^nee^ ))emenge al^bonn ^^ibc^ gut unb t^ue 
ed ivit SDlaffe. 

92un laffe man boiJ öianje in einem gut gellten, aber 
aui^ gut gefü!^Iten Cfen bei offenen klappen fe^r allmälig — 
mo^I fafl 2 <^nben ~ in einer gut mit IButtec oudgeßrii^enen 
Sroim baden. 

319. ^if^iä^Hui^tn. 
i Kilogramm S3utter, ^ Kilogramm S^ä^t, J 5^Iogramm 
^tffl unb 20 (^iei^ ettood Paneel unb Itorbamome ober nur 
(litronenfd^ale. 

^ S3uttec mirb abgef(&tt unb au @a^ne gerül^rt, ein ^elb 
mu^ bem anbern abmec^felnb mit bem Sudtx ba^uget^an, bann 
boi SKe^I unb jule^t bad au 8(i^nee geM^igene SBeige ber @ier. 

5Det Sbul^ nrixb in einet Xoctenfoniv bie miit 2 bid3 3oU 
Sftiictt mtb einem bo|en Seild Detfe^ Vit, gebacfen. 5Die 
^vm »IIb mit Suttet oud^^d^ unb ouf ben 8oben bes«* 
fdben ein in biefem ^affenbed, runbeS^ ebenfalls mit Snttcc be* 
fhic^eft &M $a^ter l^ineingelegt, bamil ber Itud^en unten 
nid^ feflbmle. 

9htn Derbad^t man ben ^ig fd^td^ttoeife; biei» gefc^ie^t, inbem 
man 1 bi« 2 fidffel boH auf ben SSoben ber gorm bünn öer* 
fireid)t, ben übet einem tüchtigen fjcuet et^i^ten, nod) mit Äo^len 
bebedten 5)cdet überbedt uiib ben 3^etg gett merben (öfet. ^Ifo 
fa^rt man jott, bi^ ber ^eig oerbrauc^t i|t (Sd mug fo büun 
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fiBcrgef^ricTieTt merbcn, boß bie untere gebocfene ^x^t nod^ 
buTC^ ben toljen ZeiQ burd)[d)tmmert, fonft baden bie ©c^ic^ett 
Iet4^ nic^t aui, unb ber ituc^en roirb n^affexftxeifig. 

9{ac^bem ungefähr ö btd 6 8d)ic^ten gebaden finb, (egt nton 
ehtigc Qlüdcnbe Stollen unter bie ^rm, bamit ber ftudjtn lom 
unten gut burt^bacft; bflrfen ober mtc^ nic^ 0tt tHde ^^len 
fein^ bttiittt cc tiic^ fc^AKifil brennt 

820. SRafitorte. 
^an macfyt einen SBoben öon S3fättertctg, um ben man 
ebenfalls einen 9lanb ton Blätterteig legl^ unb ftreic^ fotgenbe 
SWaffc über. 

450 ÖJrontm gerteBene 9J?aTtbeIn, 100 (^ramm gefiebten 
3ucfer, üon einer (Sittrone bie Qxfyilt, von 6 Qimäi ^ ^c^nce; 
aUed bie|c8 ju einem SD^afronenteig pröparirt 

^yjac^bcm ©treifen öon 83lötterteig freu^meife übergelegt unb 
mit (ü beftci^en finb, mitb bie ^rte bei ftatkt ^ife Mi 
unten ^llbiaitn gebacfeit. 

821. Ci:rfmor*^artari«70rte* 

130 (3ramm Butter, 260 (VJramm 8ucfer, 260 (3xamm 
fE(lt% 80 ©ramm 5tortojjeInie^t, 5 gier, 1 mittelgroße 5:affe 
5D^iIc^, oon i (Eitronc bie ©d)o(e, 10 geriebene füge unb 6 bittere 
Söianbcln^ 3 5:f)eelöffe! ßremor-^artan, 1 5:5eetöffel 9?atron. 

(Simeiß tuirb ju S^nec gefc^Iagen^ baS Ucbric^e all- 
mStig me eine ^onbtorte sufammengetü^ct unb )ttle^ bei @(^nee 
eingerührt 

3n einer mi^oefMd^en unb mit geriebenem SBeißbrot auS* 
geßteuteit Sorm bacf t man bei tid^ec j&i|e bie Zatlt 1 8tunbe. 

822* ITartoffeltorte cfine 9ttttetr. 

600 ©ramm o6gefocf)tc unb geriebene Kartoffeln, 250 ©ramm 
gefiebten 3"^^^^/ ©ramm füge, 50 ©ramm bittere SJianbeln, 
oon einer (Sitrone bie abgeriebene S<:^alc unb 18 ®icr, öon benen 
bad SSSetße ju (Schnee gefcf)Iagen ift 

^rileS biefe^ rvirb jufammeti gerührt unb tn einer gut au^ 
gefhix^nen gorm bei nid^t ^ flacfer $i]^e über 1 6tunbe gebaden. 

828. tBiencr StmcH. 

(Zu6) 5u (CidmetoTten omoenMiae;) 

1. Dl^ne Sa^ne. 
i ^fogramm 93utter, J 5tiIogramm SRtf)\, i .^fogrömm 
Hefiebter Qndtt unb 7 gan^ (£iei tt)erben gut aufammengefnetet 
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— ^an Um mi4 ioeigm ßod^uc!» (Sarm) ßatt bei» ^udexd 
nel^tnen. 

^iefe $ortion reicht 3 fletnen SßlatttxL 92ac^ einer 
@c^ffe]f toelc^ man auf einen reinen ^apierbogen legt, gie^ 
man mk einer IBIeifeber bie @rdge ber Xorte an^ ie|irtic^ ben 
$a|net5ogen bamt mit 93utter unb nnn Don bcm 

^ig über, aber nur fo grog, ald bie 2:ortenQtd6e ntit ber ^lei« 
feber ft^däjfntt ift, bomit fein Seig verloren ge^t SHe SUif^ 
maffe ^eilt tiian su blefeiit S^v^ in 8 %^dk. 

Bei fe|t mftligcc (i^e loecbeit bie $(atteit l^eOgeffi ge- 
taiätn, htm^ fc^neKr lo&^cenb fie noi^ ^eig finb, bei> 
felbeit 8c^üf[ä tuitb gefc^nitten, md^ n^elc^er man t»or^ bie 
®röge bet tMe bezeichnete; unb bann langfam tnib tiorfid^tig 
öom ^a^icr gclöfl 

SD^an fttcic^t gtrifd^cn bic crfoltetcn ^lattm SWarmelabc, 
QJelee, Srentc, aud> ^Jlepfelfompot. 

9^ac^ ^Belieben fann man in ben %t\Q audj geriebene SD^an- 
beln nehmen, etma 100 hx& 200 ©ramm auf bie Portion. 

600 ÖJramm meljl, 400 Qiramm SButter, 230 OJramm 
gefiebten Sucher, 2 gan^e d^ier, 1 Üeine Za\\t 8a^ne, 1 
Idffel 9Rum. 

^ic SButter föirb ju So^nc gcrül^rt, bic Sier, 3^^^^^^/ Sf^m 
unb (Ba^ne ba^uget^an unb ^Iteg mit bem 2)le^I ^ufammen« 
gefnctet; btc5 mirb ben ^tbenb öor bem (^thtOMä) eingerührt, 
ben anbcm Wüx(\m a\l^no^^f, in beliebige x^oxmtn gebracht 
unb, nad^em ed gelinbe gebocien, ^ Dbfl^ unb Cremetorten 
Deüpenbet 

SRoit fcftigt statten t»on SBienet Sortenieig an^ füllt üBec 
bte miieiifle fßUtlkt S^oi^itNinteig, Übet Me aioeiie BOtormetabCr 
übet bie bcitte Sfepfelcompot 5EHe Zotte $at |leti( mit t^iet 
$(attetu 

828. IlM^li 9lM|l|KWtevlc» 

500 ^ramm geriebene füge (mit einigen bittern bermifi^tc) 
!inanbeln, 400 ®romm gefiebter Sucfer, 4 bi§ 5 eglöffel 8lofen- 
toaffer, üon 4 ©imeifi ber (S^nee, einige ^^ropfen G^itronenfaft 

^ic geriebenen SJianbcIn merben mit bem Qndtx gut gc* 
m\\6)tf ^Rojenmaffer unb Sitronenfoft ba^ugetl^an, alleS tü^tig 
mit einer Sieibeleule (ufammengelnetet, in eine SafferoUe get^an 
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unb unter fortiröl^renbein SRü^rcn bcr Z^iq über ijcuct aügC" 
hiü\)t man ben ^etg aud ber ^afferolle fc^üttet, axMttt 
man bad d»ar tüchtig burc^geffopfte; abtx nit^t iu ©i^nee gi> 
fd^gene ^etge ber 4 (^ier barunter. 

^temacl^ lägt man ben ^eig etn^aS abfüllten, liebt l^nb^ 
gxo6e Dblaten bur^ eUuaS Gaffer gufammeiv I^Bt fie trocfnen, 
^ick^ bte äli^anbelmaffe in grorm einer runben ^orte fingerbid 
imf, vm^/t eine fingerbtdfe, runbe SHoUe, legt biefe atö 9lanb 
tnnib um unb lägt nun bie ^orte fo lange im Ofen ^e^n, bid 
fcec 9lanb gelb ifl Unter ben 9{anb fheic^ man etmoS dttDetg^ 
bamit ec fefl f l|t 9hmtmrbein4Slii|k»oiiWofemiNiffcviiiib8i^ 
Mint ttec Mc Zotte 0e|ldi|eii^ unb toemt Mcfer |)df tft tiastect 
mim Hefen toie oud^ ben 9tanb mit einem onbeven üoB CboeiC^ 
Budtt nnb (SÜconcnfaft aufammcngelloviften Atg in bcSebtgen 
(iecoglQp^enartigen Sid^ren, Ober bei^klil^ 

500 tfnmrot SRoitbeltt (unter lakU^ etma 5 (Btmnm bittere 
'gemifd^ fein ttnnen), 600 Qhemnm gefiebtet findn^ 8 Ciipetl^ 
etkiNi0 abgegebene Citrone» 

3He SWanbcIn toerben gebrüht, abgezogen, getro(fnet, fein 
gerieben unb bann mit bem S^tfer unb ber Sitronenft^Ie gtetd^* 
mägig öermifd^t. ^onac^ fegt man bog SSciße oon 2 ^em 
^in^u, arbeitet gut burc^ einanber unb ^maä)xt ^ulegt $UIed 
mit bem 8<^nee üon 6 Gient. 

?üif ein bünn mit geflärfer S3utter^ ober beffcr mcißem 
2Söcfj§, bejkid^cncg unb hanad) nod) mit ^aöier obgericbencd 
ffilcc^ — bamit nii^t ju Diel SButtcr ober SSa(^ä barauf bleibt — 
tuerben fteine ^aufc^en t)on ber (S^rdge emer äBaUnub gelegt 
unb bei fe^r mdgiger §i$e gelB gebafcn. 

SBiU man eine ^orte formen, fo mad^ man eine ftotle 
Hon SBiener Xortenteig 91t; 2, bie abet fo bfimt mie nur mbgfi^ 
ouiSgetont fein wsdft, fibneibet bie grotm na(| einet tnnben 
€<^üffel tunb oui^ nnb legt mm auf biefe tuid» ipiotte ganj 
bi(l^ aneinonbei; mobet man tm bet Sugerflen IRnnbung atk 
fSngt, nrit einem Z^eeldffel Seine ^Sufc^en bon bet fllaftoncn^ 
maffe. 

5)te $^orte brauch etmaö ftarfcre §ije aU bie fleiuen SD^a*- 
fronen^ muß gut gelb batfen unb mirb ^emoc^ mit eingelegten 
0rüd^tetv (^elee unb Qndttffai beliebig m^itxt, 
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827. mtauMiottt^ i 
600 ffitomm SWanbetn, wonmtet einige hxtttte fein fSnnen^ 
600 (Syramm gefiebter Südtx, tmaii abfgexiitbtnt (Sittonc^ 25 i&itt, * 

^e yjlanbtin roerben geflogen ober geciebo^ bamt mit bau 
(SiQttb, Sudet unb bet (lttcoiienf4<üe eine gute ©tuiibe brnntt 
1104 ^te gerfl^vt; itactibem aldbann bec &dgm bcr Clcc 
Itiieiiiget^ imbini, mitfi bi^ , 
gefhiftieiieii «nb mit genebenem SBeifibtot oudgeflieuten Sotm 
fogleic^ in ben Ofen gefegt »ecbeiir metl fic^ fonfl lei^t SBaffet« 
ftreifen btlben. — Bei guter, ober itic^t Slamment)ige> misb bie 
Zotte Aber 1 Stunbe gebaden. 

828. Qlrif^torte« 

12 ©ier, 200 Qöxamm feinen SSeiacnjitie^ förfltjc), 375 
^rantnt Qudti, 50 (^ramm fügc^ 50 Q)ramm bittere^ geriebene 
S^nbein, 1 (Zitrone. 

©ge(b unb ßucfer trerben ft^aumig gcfd^Iagen, bann !ommen 
aBmec^felnb unb oUmälig Ortcd, bcr Soft unb bie abgeriebene 
©c^ale ber Zitrone, bie geriebenen SVlanbetit imb tM ^tt ©c^nee 
gff^logene fBeige bet (Sier hinein. 

Sit etnet mit Buttcv audge^rii^encn gorm boift bie Xorte 
hi.{ Stunben got. 

829. tlfe4lii4cm 

8 Sitet SliletV I XUogtomm Sitttet, } Sites S9{Ü4 beffer 
Sol^ne, 4 (Ktet, Sanetl unb fforbomome, ettiKii» geriebene S^an« 
beln, 120 btd 190 «Shmmm $fiinb^efe ober einige Saffel IBier^efe, 
0{ofinen unb ^orint^ na^ Seiteben, ethmft 6al|. 

®ic 53utter wirb gefc^moljen, aber ntc^t abgcflSrt mtb 
bann TOc§ gut jufammengcrü^rt; menn bic 3)^offc gut gcftiegen 
ifl, gießt nton fie auf ein mit '-Butter bcfhic^ne» unb bann nitt ^ 
Rapier obgeriebenc^ S3(cc^, lägt fie mieber ge^cn unb fhfcirf)t 
etma^ abge flärte S3utter über, ober auc^ jerflopfteS Uebcr 
bicfe§ fommcn bann grob ge^orfte ^anbein, Sucfer unb ^aneet. 
— 3^ ^iemac^ ber ^c^en gut gegangen, fo bocft man ijn 
imgefS^r eine ^albe (Stunbe bei falber SBrot^i^e. 

^at man im Sßinter nic^t öiel 53utter, fo fann man auc^ 
ein paac £difel (^änfeic^mal^ unter bie Butter mifc^en. 

SSO. 99ii^ffu<i^em /tiJ l 

1. ^^eurer, aber fcinflcr. Q^«» ' 
1 Siter 2Ke5I, \ £iter Sa^nc, 320 ©ramm Butter, 6 ^ier, 

Slofinen, l^orint^en, abgeriebene (Sitronenfc^I^ geriebene SJ^an« n 
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beüv Hein gefd^itttneS d^ittonot, dmi <Bali, etmail äudet^ 
100 m IdO ^camm ^funb^efe ober emsae Sdffel »ier^efe. 

SM (H0dft mlxb mit bet M^iufotmnengräfiltcl^ bje eitttoc 
gefd^lacii wib boi flüite in bie €01^ gegoffen^ batm UM 
gut mit 9le|I itnb ttdofirsen dufa]itmeitgeIIo|)Ft;, baH 83e$e bet 
(Siet |tt @c^nce gefd^Iogen uiib bo^u get^atu 

SDie IRofinen imb ItoriiitleR ittflffen beit £ag oorl^er ge* 
U)a\djm uttb gettodnet fein« fonfl füllen fie gteid^ S3oben. 

SDlan lägt ben STcig ctfl im aficiB^napf gut fteigen, J^ei^t 
ben Dfen, mnn bcr Xcig fleigcn beginnt, legt i^n, njcnn er 
^od^ genug aufgegangen, in bie mit Butter auSgefhic^enen 
formen unb Bringt i^n erfl bann in ben Dfen, loenn et in bett 
gönnen ebenfalls gut aufgegangen tfl 

S)er Äuc^n hadt bei faft S3rot^i^ beinahe 1 (Btunbe. 

SBeniger tl^euer unb bo(i), tücnn fie richtig gebacken totxbttt, 
fe^ )uo||Qc^me(fenb {inb bie folgenben steten. 



6 (£ier, ba^ SSeige ^u ©c^nee gefd^Iagen, 240 ©ramm 
Butter, \ fiitet gute 3Jiil4 ctlua^ 6al^, 80 bi^ 100 OJramm 
^Pfunb^ef^ fo Diel SD^e^I, bag ber 3:eig red^t lotfcr bleibt — 
ungefähr \ £iter, auc^ etmad mel^ — ^ fiorint^en, Slofinen, 
* ^tttfet unb ©emürjc nai^ S3etieben. 

a»an lägt ben ^eig ebenfalls 2 ä»al ßeigen unb badtt ign 
bei ^es ^rot]fti|e. 



1 Sitcr SÄeWr I Siter (3 fL Dbertaffen) gute füge ©a^ne; 
100 bü^ 120 (55rantm ^fuwbiefer 170 bi« 200 (Stamm SButtet, 
^ etnmd 6ala, .guder, ^finen unb Sotint^ cttpod obgetiebeite 
(EtttonenMole obet a^iatblüt^ 

SHe Sitttee urfeb nid^ g^4»u>li^ foitbcni;^ toi« fi« % 
mit tDOcm aufommeitgeftiäet SMe ^^fimb^efe mid^ t»iff|et in 
bes 6a|tie mtfgeldfL S)ec Zeig mug cSenfoia 2 SM [teigen 
unb M (dta 9totl^i|e badktt 



r (£itt gut ge^fted fiiter HJ^e^t, i Sitcr gute WSS^ 2 gattje 
^ QKciv 120 büJ 130 (JJramm $furibf)efe, 220Q5ramm Butter, etj^aä 
* ©olj/ Siiffei^/ Äarbcmome, 5laneel ober Sitronenfc^Ic {vsiä^ Jöe» 
Itcbot getiebene SJlonbeln), ^orintI)en, Slofinen, (S^itronat 

S)ie ^funbl^efe mitb in bet 3ßil^ aufgeldtl; l^ietmit tperben 
Ibamt fiiidei^ Solar ^i^cmftta^ unb (Siec gut sufammeiigeQiK)>ft 

lltf IH U 





8. Dl^ne @iet. 



881. Mofiiteitfhri#et 
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unb mit bem Tlt^ — öou hjctd^ eüpaS jum Untcrfhcucn \ 
Beim ^TuSroIIen jurü^tcibt — burcfigcorBeitet. 60 lögt man ^: 
bcn S^ciö gut fleigcn. Sft ^ie^ 9ef<^e;^en^ fo ii^ii^b bie 58uttcr ; 
cingerotft ober gefnetet; fobonn mug ber ^:eig lieber ftcigen. 

9htn tDirb ec einen ^finget bid aui^geroUt, ganj bid^t mit 
ben gereinigten^ Dorl^er gemafd^en unb getro^eten ^0» 
\inm, ^orintl^en unb bem (Sitronat ^ftreut, gufammengeioiclüt, Ä 
auf d öled^ gelegt, mit (£t beftricTjen, mit ge^acftcn unb aud^ fi^ 
tiebenen lE^anbeln unb ^udtt re^t bi^t unb bifl beflreut, n^orauf ^ 
« man t|n ctuf bem Wxdf fy^ ge|m U|t — toai^ me^itm 6tuiiben 
boueit unb fafl Bei Scol^ifeeBadtt. 

Soc atkn SHngen mit| ber €tctteC alle btei SR<de fe^ gut ! 
nufgel^n; feine Anfertigung erforbert alfo ^temlid^ ML geit J 

1 

Wtan nimmt jum Xeig: i ßiter (Sül^ne, 460 Glrömm^Butter, 1 
8 eier, 2 £itcr mt% 150 (SJramm ^funb^efe, etnjag ©alä, | 
. genügenb Sw^^r, ßitronenfd^le ober Äaneet Äorintl^en unb ; 
älofinen mdy 93eliebcn. 

®ie §efe föirb in etn?og fatter (Saline aufgelöfl, ©a^ne unb 
Butter lautoarm gemad^t, mit ber §ölfte be§ SO^el^B, ber §efe, ^ 
ben ©iern unb (55erDÜr5en gufammengeorbeitet. liefen ieig 
(§efeuftüct) läjit man bie S^arf^t über gut aufgellen. 9}?orgen§ < 
frül^ arbeitet man ba^ übrige 3Jle]^I unb bie ÄorintJien 2c. boju 
unb lägt ben ^eig nod^mal^ aufgeben. — ^anad^ brüdEt man , 
t|n mit ben ^Snben einen f^inger bicf ^latt aus einanbet unb 
iwar bergefiaU^ bag et nid^t ein runbeiJ Biüd, fonbern ein , 
^ücf)ftend eine gute (Sipanne bieiteiS unb minbeftenS nod^ einmall 
fo langet 8tü(! bilbet; man ninmtt bedl^alb aud^ nid^ bie gan|e 
äRaffe %^ auf eimmd^ fonbem ^dd^fieni» Me f^älftt. 

jgot man ben Xeig auf blefe SEBeife oui^gctoitd^ fo legt 
man ben ^^ß, eüoa 2 gKttdec bidf üBet, ba er fid^ beim <Sin« ! 
mlMn gufammenbcficft. älan i|eitt fomo^t ben ^i>|n mie ben 
Setg in fo Diele S:i§eire, a& man @tri|e! babon bocfen mtt( i 
flveid^ iebedmat ben 9toBn mit einem ^Keffer glatt bÜS an ben ^ 
9tanb be^ S^cigeS ouf biefen unb rollt ben ©tri^el nun bct 
S3reite nad^ gufammen, fo baß er §uf ammengerollt ein fur§e^, 
bic!c§ ^u§fef)cn f)at. Qnbem man i^n nun mittelfl ber unter'' 
gelegten §anb auf ein SBIec^ legt,, ift man jugleic^ im Staube, 
il^m bie ridjtige Sange 5U geben. | 
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§at inön i^n auP§ Slcd^ Ö^^^Ö^f Pt^i^t trtan t^n glatt, 
lägt il^n gut aufge^etv beftrei^t i^n mit ©i, auc^ nad) ^belieben 
mit Suder unb iOknbeb^ unb i^n bei ^ioc^ a&es nu^ 
Slonimenl^ile gar. 

8iim Äu^roIIcn ober Slugeinonberbrütfcn fhcut man ethJOÄ 
äRtiftl unter, ^iefe Portion toirb au 2 grogen @tntefo fo^eiL 

5Den SUlo^n bo^u l^ecettet tnait ttrie ^Igt: 

Ii Siter loto^n, — am 6e{len grauen ~ fielt nunt tood^ ein 
l^aatf^ toftfdit il^n bonod^ fall> Ifi|t i^n übet bcm ^oatfieB 
atoa|>fciv 2 SRal mit Mienbem »äffet imb Iftj^ 

i|n bann gana ttoden abtco|ifett. ^iecnoc^ t^ut num i|n in einen 
SRetbenoiif, xeibt i^n etma 10 aRimiten aOein unb fci^ögt nac^ 
nnb ttod^ 8 Ctec baau, toeil ber SD^ol^n fid^ mit ben dätm su* 
» fomnten lei^^ unb fd^ndlet t^erretbt fügt man fo t)ie( 
geft^motjene^ flarc SButter boju, biä ber iKo!)n giemlic^ fettbaöon 
tfi> bamit ber 2:cig nidjt mafferftreifig tuirb, unb enblid^f einen 
guten %^)tii Qudtt, gefto&enen Paneel, geicafc^enc unb gang 
trocfenc Äorinti^en, fein gefcf^nütene^ Sitronat unb ge^adte 
ÜJ^anbeln. liefen SJio^n bereitet man toit ben £eig \6pn 
5ttbenbä öor^er. 

iRad^ etttjaS Sflofenmoffer, tt>eld^e§ 9J^anc^e gern jum Mo\)n 
, t^un, tvixb boS ökbäcf Ieid()4 njafferftreifig ; e§ ift bal^er nur t)on 
6oI^n anautoenbenr lueid^ fc^n (^al^rung im ^aden 
Jaben. 

^er bebrül^te Tto^n barf niemals lange im äSaffer ßel^en, 
loeU a; leid^ an felftc t>oU äBaffec ai^t 

833, SRatieitbaber fttinget 

1 Siter SRe^t 2 ©tbotter, 100 ÖJramm ^funb^efc, etUjaS 
@ala^ Siuta^ abgeriebene (Stttpnenfd^afav Me not^nwitbige SDHId^, 
270 QSxcmm Snttet. 

5Ue SBittteip bleibt aum Cinfneten flehen. Bon aUm Ucbcigen 
nmd^ man einen Xeig^ bec ettoail bünnet a& Shtbtiteig fein 
inu|. SD^on nel^me nu^ gleich anfangs au tM SDliidlr bainit 
man nid^t genötl^igt föirb, mel^r Tttffl au nel^men, afö angegeben 
' tft 5Dann fnetet man nad^ l ©tunbe Me S3utter ein unb arbeitet 
ben ^eig fo lange mit ben ^änben burc^, er t)on ben[elben 
gana lo^Iägt 

Stl^bann formt mon aiciniit^ banne, aber nic^t fleine 
^nget — in ber gorm, n)ic man bie S^c^erfringet nuu^ — , 
(egt fie auf ein ^(ed^ I&gt fie aufgellen, befitreid^ fie alSbann 

11* 
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mit bcm lurU^dScteiteit (Etoelfi, befbeut fie mtt gtoi " 
{logencm fiiulec unb BodEt fie gan^ (elL 

SM» fltrfffmft 

1. steine 

6 fiiter SJlc^!, Ij £itcr (Saline, 630 big 750 (55ramni S3uttcr, 
250 Olramm $funb$efe; rid^tig (Sali, 2 ^änbe Dott gute, 
etkood forbamome unb Paneel ober ^ittonenfc^Ie. 

8 SUet SDiJcl^l »erben mit ber (Saline, in n^eld^r juüor Me 
$efe Qufgeldfl unb bem ©d^ eingeteigt S)atin lagt man 
biefen ^eig gnt aufgeben. ^Dotiod^ lommen bie tto^ fe^lenben 
2 £Ua SO^e|l tiebß bec Oem se^fliUEteit »uttec unb beit 

9tm lägt man ben Zeig ge|drtg aufgel^ formt gmi^ ^ 
Keine ^geld^n tum bec <Mfie ebter grogen fttefd^c^ fe^t immer 
yoei bam^tt flbec einnnbei; bcfiA fie etioad aufammen, lägt fie 
mN^matt oufgtilen unb boA fie bei mftgiger ^ige gelb, am 
beflen, menn bai$ SBrot eben aud bem Ofen l^audgejogen i{l 

©on)te fie an5 bem Ofen fommen, brid^ man fie fd^neH 
au§ cinonber, legt fie, mit ber mi6)en ©eite nod^ oben, auf ein 
^itd), überfiebt fie etiüa^ mit fein geriebenem ßmfet unb lä^i 
fie im Dfeu röfd^n. 

Salbe ^Portion: 2i fiiter ^^Rt^)l, l ßiter 6a^ne, 315 bid 
360 ®ramm ©utter, 125 ÖJramm ?ßfunb]^cfc, ©alj, eine %anb 
öoß S^^^V Äarbamome, Äanect ober Sitronenfd^Ie. 

©ine §auptfa^ tft bag biefe gmiebacfe rec^t Qein gemacht 
loerben» {ie tierlimn fonfl an SBo^Igefc^nuuL 

2. guderättJiebadC . 

2 ßitcr SWe^t, } fiiter füge Sa^ne, 130 bid 135 ©ramm 
?}funb^ef^ 250 big 350 öJramm S3uttcr, 230 ©ramm 8"«^«^, 
ricr)tig (Ba\^ 3ÄcI)l, (Sabne, §efe unb ©ala trerben eingeteigt, ganj 
lofe in eine naffe ©erDiette gebunben unb bie ffta^t binimrcb 
in lalteS SSaffcr gelegt 

äßorgeng frfl^, n^enn ber Zeig gut oufgegangen ifl, Inetet man 
bie Hein ge^fU&iite Butter unb ben gefiebten Sudfer baju — obcr"^ 
feine ©emürae — , arbeitet ben Zeig gut burc^ unb I&gt i^n 
nodjmlil in einer ©d^üffel gut aufgeben. SBenn bieg gefc^el^en 
if^ formt man bie fiioicbiiule bon ber (MBe einer deinen aBoOi» 
nnfb; I&Bt fie 5um brüten 8ftat auf bem Slcd^ attfge|en> badt 
fie bei gtfinber «ifee (eiUMi toOer »cotlftibe) gelb, fd^neibet fie 
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<mB einanter, üBet|hetU fie nod^ mit etivad gudfec unS rdfd^t (ie 
im Dfen fnudt>eng. 

3. Sange 8fidfet«'8tt»i6(iiife. 

1 £itct me^i, i fiiter SUiild), 70 ÖJramm «Pfunb^efc, 230 

©ramm Säuttcr, 110 bid 115 QJromm geficBtct Qudtx, richtig 

8ülj, eine ^rife HJhtSlatbtüt^e. 

SO^c^I, 5[Ritd^, §efc (meldte in ber 5Kitc^ oufgclöfl toirb), 

©olj unb 9JiugfatB(üt^e »erben jufammengefnetet unb müffen 

bann gut aufgellen, ^anad^ fnetet man ^uttec unb ^}idtc 

Jinju. 6o ntu§ ber Steig mieber aufge'^cn. 

31^ bie^ gefc^^en, fo formt man lange, bünnc ^Roitm, un* 

gefö^r ö Soll lang unb 2 ginger birf, legt biefe ^Rotlcn bic^t 
^ neben einanber auf ein mit Rapier unb tttoo^ IButter ganj 

ttodtot abgeriebene^ ^led^ unb lögt fie nun 3um britten Mai 
« gut aufgeben. bied gefd^^en, fo f(|{ebt man fie bei falber 

8»t]^i|e in ben Ofen, bacft fie gar unb bmtlel^elb, l&gt fie 

faft loetben, fd^neibet fie Ubt^ bn Sectiefungen eimmbet 

unb laW^ fie bann ettoos flott 

USft. Vfannin^en» 

1 S)tei fBtüX ju Peigenbe — ßefle. 

■ 4 fiitcr Tlt% 1 ßiter Sa^ne ober fette 90^x14 130 ^ramm 
> $funb]^efe, 1 fleine 2^affe flare SButter, 1 Heine iaffc ge(iebter 
guder, 4 gan^ (Snm, ö (Sigetb/ ettoad 8ali unb abgeriebene 

Citroncnf(^ate. 

%it ^älftc 9D?ef)f, bic So^nc mit ber barin oufgeldjien iQt^ 
unb ©itronenfc^Ie njerben cingeteigt 
^ ©obalb biefer STeig gut aufgegangen i|l> lommen bie anbere 
^aifte Wtt% ^ßntttt, S^dex unb ^er ^n^u; el^e bie festeren 
' ober in ben Seig immn, müffen bte gan^ (Stet mit ben (Si* 
gelben gut sufarnmengetfo^ft merben. — Wid^ avbetiet man 
nun gut buix^ unb lägt ed l^od^ anfgel^ 

6obaIb Mci gefd^^en i% nimmt man irnmec fo bid Xelg^ 
toie |tt ctnem |}faHnCuii$en nt^^lg ifl^ bsfidtt i(n vM ben Zingent 
'^eCAM tibtt miSeinattber, (egt ein mentg aRormdobe obec 
fflonmettbelbe in bie Stitte unb nndeft btefelbe in ben Seigein. 

9bif einer mit SRe|I befhenten ^if#(aite U|t man nun 
Ue einsänen Atd^n abermaO gut aufgeben unb badt fie bamt 
in ^^ali ober abgeUftrtec Buttel; S)iefe Portion bliebt 
60 ^fannlu^n. 
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Sn tnc ^ftaumenfrcibc !ann man etttjos SDlarmelobe^ Qvidtt, 
aud) fein gcfc^nittcnc^ (iitrotiot tnifi^en. 

§arBc Portion: 2 £iter SDie^I, i fiiter 6af)iie, 65 (55ramm 
^funbfiefe, ^ (fleine) Stoffe flarc S3utter, i (flcine) Za\\c ge- 
fiebten 3"^^^/ ^ G^i^c ^ (Sigelb, ettoad luib ob« 
genebene (S^Uronenfd^Ie. 

2. d^inmal }u {leigenbe. 

7 ganae (Eteiv 4 Waffen Wkfy, 180 (Bcomm ^funbl^fe, 
2 Staffen gefc^ol^enc SButtet^ 1 2:affc gefiebtcr gucfer, 3J ßitct 
2Jie^t, 1 ä^eelöffel dhim, etma^ abgeriebene ß^itronenfci^tc ober 
faneeL %it i)dit Butter mirb in bie dJixid) gegoffen, mit bem 
Quifer, 9ium, bcn Q^müx^m unb ben ©iern tüd^g üerflo^ft, 
bie ^fuub^efe barin aufgelöft, unb bann 5lUeä mit bem SD'^e^l ju^ 
fammengerü^irt 5^n mug ber Steig gut aufzeigen; bann mirb 
er mit einer Meinigfeit QJiel^t mieber jufammcngerü^rt unb mic 
ein Keiner Singer bid auf untergeftreutem SJle^I aufgerollt, tof 
bie eine §ölfte bc§ ouögeroltten Steiget n?crben bemnäc^ft fleine 
^öufc^n ^ffaiimcnfreibe gelegt, bie anbere ^alfte trirb über* 
gefloppt, um bie §äufc^n ^nim feft gebrüht unb mit einem 
Q^kfe auSgeftod^n. @o lägt man bie ^ud^en noc^ ein toettig auf 
ctsiet platte aufgel^n unb hadt fie in 6^mal$ fertig. 

$albe $ortion: 3 ganje (^er, 2 mittlere Waffen iOlild^ 
65 ©ramm ?Pfunb]^efe> 1 mittlere ^^affc gefc^molgcnc Söuttct; 
i Saffe geftebter gudtet, H ^ittt äße^ 1 Z^ffd Kitm, 
d^ttroiieiifd^ obev tttmied. 

336. 6alstviitgel — 9af^ita(^ii»fYiitdeI — Uftwiitelftangen. 

1 Stter 50^e^t^ i £iter SJlild^ ein 8tüd SSutter öon ber ©röfee 
einer fleinen äOallnug, 50 bis 60 Q^romm $funb^efe, eine $nfe 
@a(5 unb ein menig fc^marjer ^mmeL 

^e $efe tohcb in ber Ttilä^ aufgelofl unb bann mit aUem 
Uebrigen pfammen eingeteigt — - Sft ber Setg gut aufgegangen, 
fo formt man runbe Dingel bon ber 6tärfe einei^ bünnen, fteinev 
f^ingeriS, legt fie auf'd ^lec^ lägt fie nochmals gut aufgeben, 
beßteid^ fie mit (Sv fifimmel unb gtobed @alj| fibec bie« ' 
fdben nnb badtt fie bei nic|t %vi fMkc $^e gdb. i| 

Um alle ftdngd gleid^&6ig gtog an bebmmei^ mad^t man 
eine Sblle Hon ri^tiger Sftngt unb migt bie anbem aUe bonad^ ' 
ob, nieUle man aObann heigfdimig ^ufammen legt 

@tatt bet fttingel hm man and^ nur ©taugen l^on ber 
Sftnge eined Singers« aaä) n^o^l etn^od (Anger, formen. 
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887« «efetticii III C^^eii. 

dBO nimm 410 (Stomm Vä6^tiim% 100 itomtm 
Seßdiet Sttdev, 60 0itmtm $futib^ 6 (Eiec, 1 ^xlfe SRitS^ 
latBtütl^ tum 1 (Ettnme bie @d^e, ettood €a^. 

9{a^bem bie (Stet tüchtig t^erflo^ft finb, tutrb bie $efe 
batin aufgetöft unb jerbrücft. 

9^un rtjirb bie Söutter abgetläit unb gut 8a^ne gerüljit; 
allmälig njerbcn bann bic ßier mit bcr §cfe^ bonad^ bic übrigen 
angegebenen ©ad^n bajuget^an unb gleidjmägig eingerührt 

^ad)btm ber 2^eig gut burd^gearbeitet ift, lägt ntan ben* 
i'clben aufgellen, Pretest i^n bonn bünn über ein 93tedh auä ober 
btüdEt i^n mit ben ©anben plott, formt bie ^d^en mit einem 
5J?effcr, beftreid}t i^n bicf mit ©i, mad^t einen D^anb I)erum, be^ 
ftreidFjt i^n auc^ mit (oftt tuiebcr gut aufgeben, legt ba<5 
über einem ©ieb gut abgetropfte Dbjl auf^ fircut ein menig 
3udfet übet unb fd^iebt bcn ^c^en glei^ in ben Ofen, ^er 
^eig imig bei fyiSbu Sxotl^tte badten. 5S)tefe ^oction giebt 
2 gtoge ^u^n. 

bellen tl^ut man, ben ^eig fe^r bünn übet bad gange 
$(ed^ 5u brüdten, ba fid^ eine anbere f^orm fd^meter geben I&|t 
^ $Blec^ tDtcb mit twit SBitttec feud^tem ^cipkc gut abgerieben. 

888» S n it f f le ig sn C^ftfut^en« 

350 ÖJramm SButter, 350 Ö5ramm 9J?e^r, 3 (^löffct SSaffer 
unb 2 ©er merben jnfammengefnetet, einmal auSgerotU, mit (5i 
bcftricfien, unb bie fe^r gut über einem <Bxth obgetropften gtüc^te 
barüber gelegt. 5IepfeI muffen juoor nur mit etma^ ^uder toei^ 
bompfen unb aud^ über einem @ieb Qbixop\tn, 

S)a§ SBIed^ barf bei biefem S^cig nic^t mit SButter befkic^en 
fein. S3e{onbeid |<l^n iß betfelbe $u Seinen ^floumenfud^ 

888. DHIffer t^ig C^In^en. 

h O^ne @a|ne. 

'400 (Uramm mrögehjof^nc SButter, öOO ÖJramm feines 

' SBeigenmel^t, 70 05ramm gefiebter Qudtt, 4 ©botter, 1 Söffet 

3fhim, 1 fiöffel meiner SBein, üon 1 Sitronc bie 6djale. XieS 

tfflkS njirb jufammengcfnetet unb inJ^ Mtc gcjleUt, am beftcn 
ober 2(benb§ öorl^er eingeteigt 

5S)ie{ed iRecept i{l bod beffere t)on beiben. 
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1170 ^ramm SSctjenmc^t, 930 &xamm SButter, löO 5id 
160 ÖJramm äudter, 3 ganae (^er, 3 SigeTB, 6 (gglöffel 6ö^nc, 
bon liSttrone bie @cl^e ober geflogenec ^neel meiben am 
ntnh üor^er ^ufammengdbtetet imb itt'd Statte gefletit 

^nbem rollt matt ben ^etg ttt^ allju büntt m9, 
formt cnttücbct iukI^ citicr ©c^üffel grogc ober nac^ einem Stellet 
ndtte $Iatteiv umgtebt fie mit einem iRattbe, be|hei(^ ^Ranb 
itnb platte vttt (E^ jheiti gecie&ette ©etttmel ted^ bid barübec 
iiiib legt baittt boÄ i»m alleiit ©oft obgetcot^fte Dbfl banmf. 
Sitm tttttibe ma^ matt SSoIIm unb legt fie itnt Ue Jtu^en. 

Sur ^altat ^etbmt gel^ieit: £65 0nmim SRel^l, 

465 (Shmitm Sttiter, 75 1^ 80 0mmm 8i«tn» ^ G^^^tae ^er, 
1 (Eigelb, 3 £dffel ©a^ne, etmad oBgeri^ene fSJttmt. , 

S)ie fitepfel toetben geft^ftl^ Hein gefc^ttttteiip Me fteme 
eittfemi 9hm fe^t tmm fte mit ttoM gecieBencm 8u<Sn o]|ne 
CBoffes oitf d Sem mtb Mbtt^ft fie gott^ todd^ toäl^renb to^U^ 
Seit man on^ ttod^ gut getoafd^ene wä> oBgeMctte llinM$ett 

itt beliebiger Tituse, auc^ loenn man ed liebt, ein ^xmt ge^adte 
SJtaubeln barunter t§un fann. SBenn bic 3lepfel gan§ toeifi^ ge* 
bom^ft finb, tl^ut man fie auf ein Sieb, bamit xioä) jebe geud^ 
tigleit abtro:pft 

®ann mac!^ man, am bellen ^Töenb^ borl^er, einen S3Iätter- 
teig nad^ bem fpötet folgcnben ?Recept, ober einen SButtertctg, 
fertigt ^platten in beliebiger öJröge unb Srorm, Bcjkei^ fie bidf 
mit ©t, legt einen S^anb ^erum — her entnieber bon bünnen 
Sfbllen ober oon mit bem Ötäbcreifen [dymal gefcfjnittenen ©treifen 
fein fann — , befheid^ bcnfelben ebenfalls mit (£i, belegt afö* 
bann bie ^ßlatten einen ^oü f)od^ mit bem abgetropften ^epfet« 
mu§, fertigt bann triebet eine bünne Xcig^jlattc in bcr öorigen 
©röge ober oud^ nur frcujtoeife Streifen ton Xeig, befheid|t 
biefe miebee mit (St unb badtt bie Surfen bei aiemltd^ {krfet 
$i^e gar. — (Eine große ^orte luirb teic^id^ eine ^oiSU 6tioibe 
im Ofen fiel^en müffeiv fleine ^ud^ nid^t fo Intge. ^ 

See beim Bodten »on Ob^d^ fingfUid^ Vh tnm gm 
9(et>fetAtd^ auc^ flotten tum SBtenec Xortenteig (323) badfot 
nnb baS fCeiyfdcmntmt meistere ^miben bor bem (Slcbcmid^ bo* 
jmifd^ fleeid^ ^ Sebec ^eig au ^epfellud^en nin| dnigf 
Qtaribm totft flehen. 
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%it 5Hrfci^ njcrbcn au^gefteint, unb bann BcIicBtg auf 
§»cicrlct SBcifc öotbercitct SRon föd)t fie cnüuebet mit red^t 
t>id Qudex ein 20lal auf unb I&gt fte bann über einem 6ieb 
troden ablaufen^ ober man flcllt fic ro^, mit Sudfcr gcmif^ in 
einem ^orjellangcfäß über einen 2:o:|)f mit feigem SBaffer^ t^ut 
fie^ menn fic^ 6aft gefunben ^at^ auf ein @ieb unb lä|t ben 
Saft cbcnfolfö trodlen abtropfen. 

SRan t^ut bie§ 9r6enb§ t?orl^er, el^c man ben ^tcf^n bacfeit 
tom. mt t^ut xtm, oiu^ ben Xetg «D^enbi» t»os bem Sooden 
|tt bereiten. 

du ben ftirfd^ fertigt man einen ^efeittetg nad^ bem 
t»oc|efßel^enben fRtctpt, ober einen SJ^ürbeteig an, macf^t fteine 
ober große platten, legt einen 3?anb ^«nnn, bcfhcid^t ^Ued 
mit (ä, fc^üttet fein gerid6ened SEd^brot in liemlid^ ST^enge 
onf bte yiatteify ItQjt bonit bic Q^dtig abgetrot^ften Ittcfil^cit 
Sbet, ftmA onf biefclbeit ein npenS^ SudH noil^ Mietet <ntd| 
Amed unb BaA bie bei ftcittx — ober ni^t Stammen« 
We gar. 

SSemt fie mü bem Ofen (brnmen, träufelt nmt fÜM bon 
bem abgelaufenen ftirfd^faft bmAbei^ bid bie ftud^en eine ge« 
nügenbc gcud^tigfeit l^aben. 

8u ncincn Äirfd^ud^en badFt man aud^ ^aufig Heine runbe 
mit oufgefc^tcm SRonb öon beliebigem SD^ürbcteig ober 
aSienec S^ortenteig, nac^ bem 2. SRecept, lod^t bie £irfd^en mit 
3uto unb legt fie bann über bie fiu^eivi o^nt fie au baden. 

a^on bebrütt bie Pflaumen mit fot^nbem 2Baffcr> jiel^t 
bte $Qut ab, fleint biefelben au§ unb lägt fie über einem 8ieb 
ganj obtropfen, etnja eine S^ac^t burt^. 

SJlanc^ sieben bie Pflaumen nic^t ab, fonbem {leinen {ie 
nni aud; bie abgezogenen finb aber t^or^u^ie^en. 

Sttöbann fertigt man einen SButter- ober EÄürbeteig ober 
Hefenteig nad^ ben ju Ob|!fud^en bereite angegefieneti Sflecepten, 
mac^ baoon beliebige Patten, fefet einen S^anb ^erum, Befheic^t 
biefelben bi^ mit ftreut ein rtenig SBeigbrot barüber, legt 
bie Pflaumen barauf^ flreut Qudtx unb Äaneel über unb badt 
fie in aiemlic^ fiariet i^t|e in too^l eines guten (alben 8tunbe 
gut g^. 
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SWan W5It unb fd^ncibct inürBc ^tp^d in Heine fd^cibigc 
©tüdfc^eit, öermifd^t fie gut mit Qi^c^e^^ ftcIÜ fie über einen 
^opf mit l^eigcm SKaffer. SBenn Saft gefunben Ijat, tl)ut 
man [ie^ bamit ber 6a[t abtropfe^ auf ein ^or^eUan«* ober 
irbcneö (Bieb. 

Pflaumen trerben mit Tod^nbem SSaffer bebrül^t^ obgcgogcn 
unb au§gefteint, ^irf^n auSgeftein^ im Üebtigen mie bie ^epfel 
öorberettet. 

3um ^eig nimmt mon 1 ©i, 1 Sgloffel üotl ^Rnm, 1 
löffet gute füge ©o^ne, 125 ^ramm Qudtt, 350 (^tamm gut 
au^gemafd)€ne unb obgebdicfte S3utter, 1^ £itei; feinfied 
äBetsenme^t 

^Bal^nt, iJhim, (5i unb Qndct tvexbm in einem S^ö^fd^ 
[d^aumig unb blafig gefto|)ft 2)a§ SÄe^I fd^üttet man ouf eine 
faubere ^tfd^Iatte, mad^t in ber Tlittt eine fieine Skctiefung 
unb {d^ttet bad BufaumteugeHo^fte l^inein. 

9hin fitetet man bieS atlmfilig mit bem SBetjenmelt au^ 
fammen unb tofi^tettb beffen «ul^ nod^ bte getoafdiene unb 
mit bem S5f{ä oBgebtflitte Sitttec l^öt^ 

SBemt ber ^eig gut btttPd^geaxbettet tft nimmt man ein 
0ttte9 6tfi<f 5um gönnen bed ffiattbed ob vaab bdUEt baiS Uebrige 
mit ber ^anb unb bem flbtCfyo^ in tmtbet %om auf ein KeSt^ 

^ßon biefer nmben ^eigt^totte fc^tägt man bie äugerfte 
^antc ttma^ um, mad)t öon bem jurütfgeloffenen 2:eig ^Rollen, 
belegt bomtt bie äufeerfle umgefd^Iagcne Äante ber platte in ber 
9lunbe> brüdt beibc§ mit ben gingein jeft unb fneift einen rccf)t 
f^oä) fle^enbeu/ nid^t ju breiten Sflanb, ba ber 5:eig cttoa^ üerlSuft 

5^un beftreid^t man platte unb 0?anb gut mit ?^erfIo|)ftem 
(£i unb bodft fie im Dfen gelb. (Sine Portion gicbt eine Xorte. 

SBenit bie ^(atte gelb unb gar gebadfen i\t, belegt man fie 
red^t bidE mit ben abgetropften ^lepfeln, ftö&t für 20 ?Pf. füge 
ÜO^afronen (etnja 12 6tücf) Hein, mifd^t fie mit einer ber platte 
entfprcc^enben SJienge .^oriiitfjen unb ftreut bic§ GJemengc über 
bie 9re|)fel. SU^bann mirb bie 2:orte noc^ einmal in ben Dfen 
gefc^oben unb ungefähr 10 ä^^inuten bid i @tunbe gebadet^ 
bamit bie ^epfel bm#a(fen. 
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Sei JHTf(^ itnb ^flaumenftid^en tögt man bie 5tortnt^en 
lutb aud) nad) belieben bie SO^afronen for^ üerfä^rt ober augec« 
bem n?ie mit ber SIcpfcItortc. 

5)iefe ^ortc ifl fo mürbe, bag man fic nic^t öom SSIcd^ 
^crunterfcl}ieben fann; man bocft fte ba§cr auf einem runbcn 
SBcipIed)^ tpcld^ mit einem etiuaä erfjö^ten ?Ranb öerfei^en i(l, 
unb njeld^g gum SBarfen auf ein anbere§ S3Ietf) gelegt tuirb. SJian 
legt fic mit bem SBciBbfed^ auf bie ^ud^enfc^üffel ober f(^neibet 
fte t)om ^lu^nblec^ in (^tüdt, toma man fein cunbed äBeil« 
bled^ l^at 

gum 5:ifd)fud)en inbeö hadt man biefe Sporte jlet^ auf 
einem runben 16Iec^ äHlan Badt fie eine 6tunbe t)or ^ifc^ unb 
giebt fie nod^ n^arm ^um @4)eifen. ^en abgettopften ^e^felfaft 
gtc&t man befonber§ ^erum, bamit gebeip fid^ nac^ Seitedeii 
etioad fito Ine fiiu^fiflile tcopim Um, 

SM» «efilMe «M^eii* 

760 Hkmm fOl^ 600 (thMunm Snttec, 260 0ramm de* 
{ie&tec Qaäa, 1 C% 1 imttelgroge Suffe Holl guter füfiet ©al^ 
9^ad^em Med einem 2:eig gehteleiv eHood falt gelielQ^ bann 
Mnn ottSgetolä tfi> reiben mit einem ettmid gtogen Siecgtafe 
nmbe ©c^etBen aui^eflod^ fbif bie SDlitte becfdben fegt man 
eüoai^ ^rf(]^ ober $f(aimten!ceibe, floppt fte in ^tm etnei^ 
§albmonbeS jufammen, fncift ben offenen 3Ranb etroaS übet — 
atö ob man fSumen toollte — unb brüdt iljn cüva^ gufammcn. 
§iemad^ »erben bie ^d)en mit (Ei bejltridien, mit S^^^^ 
lang gefd^nittenen SJlanbeln be(lreut unb bei mäßiger §ije ge- 
baden. ^Inbere ate bie ^ier angegebene güllung ju nel^men, ifl 
nid^t rot^fam, ha gu flüffige güllung leicht ausläuft ^öc^ften^ 
mürbe fid^ nod^ ein fleifeS 9Ic^feIcom^ot bo5U eignen. Slud^.ifl 
bet ^eig ^ Heinen tunben ^cfd^uc^en fe^r omoenbbar. 

i Siter md^l, J ßitcr füge (saline, i ßitcr abgeHärte 
hattet; 7 ^er^ etmai^ abgenebene (S^itone obec {e^t fein ge» 
' |lo6enc gnu§!atblüt]^ 

^ad (SimetI loirb an 6(^ee gefc^lagen unb mit bem 
Uebrigen jufommengerü^rt 

@inb (Siet unb @abne foiCn^, fo nimmt man ^ biefec 
gute Slild^ unb ouil^ 2 b^ 8 (Eier meniger; bie IBBaffe&t toetben 
biMon nod^ immec nid^ fd^Ied^t fein. 
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^aS QKfcn 6c|hcic^t man, nad^bcm man c8 cr^t^t tiat, tnü C 
eines ^t'^fc^atte obet {iteic^t mit einer geberpofe etmodlöuttet 
ein, aBet ftuletfl tocnig, imb giegt bann erjl bcn S^cig ein. & ' 
barf nid^t 5U n^entg £eig aufgegoffen merben, bamit bai^ ($ifen 
f gut fiUtt^ atoP ai4 itii^ ^ iHd, bonttt bie SSoffebt itk^t 
fcfl hiecben. 

92iu|bem bet Zet0 eEng^goffeit imb bol» ÜKfeit {itgemad^t 
ifti tn^ »um dl ifiSd^ anf onbcce Seite, bamtt dl fi^ 
fitecan gut fUÜ 

Sie l^eigeit Saffete bfitfen nie fiber eiiumbec gelegt tuecben; 
man {Mli fie |irot Ißlü^Ien am beflen auf bie ^o^t ftante 
n^en elnanbei^ inbem man {le on ciliHiil onflügt, md> $a|)iev 
untettegt ^iefe $ortion teid^ fflt 4 bül 5 $etfonen. 

SM» ütarailcifttftL 

i fiitet Sa^nc; 3 ©icr, 170 QJramm gefiebter Surfer, 
15 (5Jramm gcftogener 3ii"ni^f bon 1 (Sttrone bie abgeriebene 
Sc^Ie unb SEBetaenme^t. ^ted toirb fo bürni toie }tt getud^n^ 
Ivfyn ^plinsen jufammengerü^rt. 

9^n bcftreic^t man baS (Sifen mit ©pec^ giegt ^tjenn 
re(j^ ]§ei6 i% 1 £öffcl öoH Steig breit hinein unb berjiceid^t bcn 
Xei0 Aber bod gan^e (Sifen, mac^ ed fefi au, fd^neibet runb 
Qenmt ben ^erborquellenben ^eig mit einem 27^effer ob^ baA 
i^n bon betben Seiten fd^neH gelb unb roUt bie fiu^ iio<l^ 
^ um ein runbed, bided ©töcCt^ 

@tatt bdl Simmtd lann man au$ 125 ^ronrot abgezogene 
mb fein gerMeiie Kanbeln tollen; man nimmt bomt etmai 
menigec Sl^I unb ^ bfe fogemnmteit iDtoibefiftl^eiL 

"SM SimmMlMfen ifl bem SBaffeleifen dfymi dl iß um 
goiid flac^ mit fiti«: fel^ gering bertieften geiillmmg. I 

Ii fiiter Ii Sites SBeiaemne^I, 3 (Sigelb, 350 (^ramm 
Surfer^ 230 GJramm SKanbeln, etmod Äanecl ober Kitronmfd^Ic. 

Wld^ unb (Sigelb merben ^ufammengequirlt unb allmältg ^ 
mit bem SJ^cl^t bermifd^t 

^icfe SJiaffe mirb bann auf gelinbem Jeuer in einem bem 
Simmtrö^reifcn ä^nli^en runbcn (Sifen, baS mit ungcfolsenex i 
aSutter bejhid^n oHmälig ücrbatfen. 3« Srmongelung eines 
fold^en ©ifenS fann man bieg SBadfen aud^ auf einer ganj Ileinen 
$ttn^famie berfud^ ba bie Dblaten bilnn loie $Itn^ ge« 



uiyiii^ed by Google 



— 178 — 

Mhit tMüSm nAffeit %mi^ totsAm fie dnet Seite mit 
©utter belhicl^tv bie befhid^ene @ette mit ben fein getiebenen 
SDZanbcIn, bem 3^cfer unb ben (SJenjürjcn befheut, jufammen- 
QtltQt unb noc^mate ettuoS Qthadtn, bamit fie gufammcnl^altcn. 
©obdb fie 5um ^meiten Tlalt auS bem ^fen lommen, toecben 
fie mit einem Xdlec obec iBcett befd^ect 

2 Siter 11 ©ier (5 ganjc, 6 (Sigelb), eine mittelgroße 
Dbertaffe t»oU tcil^ gutei; füget ©o^nc^ ^udtt unb 3immt no^ 
belieben. 

S)er 3^eiö ftjirb au^ö^^^^I^^/ iJwn formt mit bem iRäbercifen 
beliebige @tü(ie tuib hadt fie in ^c^mola i>be( obgeHMec 
»littet oitfb 

849* ^MHidtnt VMMm. 

2i Sttee SRd^l, 6 (Eiev, 470 Üteomm Sfu^tx, 16 «numit 
AiulNunonMf i Sites Ctt^ne* Stutt bc§ ipei^en SßXiiiM Irnin 
nuiti mub fteiin ffiix&utdtet) ndmen. 

S)iefe gut fcnrift y mc b eUete 9laffe toiib ungefö:^! i gofl 
Ui mtiSgccoKt; Me SRanbc&i MAen mit einer bo^u l^ergerid^ 
teten %om, Shmbdfled^ genannt; audgefbd^en wob &tx ge- 
tinbem geuer in ^ma\^ ge% g^den. 3n (^angelung einet 
foW^n tjorm fann man quc§ mittelfl einc^ S^ZefferÄ ober mitteljl 
beft 9t&bereifend fc^age ^ietecle formen. 

860* üleine Cl«tMii#eii« 

2i £Uer SJ^e^T, 620 O^ramm S3uttei;, 310 (Stramm S^^i 
2 (üer; ttma& ftarxtti unb ^rbamome. 

9^od^bem bie Butter oui^cmafd^cn unb oom SBaffer rein 
abgebrüdt i% fnctet man bied 'älM fefl jufammen, rollt e3 
aui^^ formt mit einem (3la\t ober ^iöbereifen Heine ^icf^n, 
beßteid^ fie mit fheut auc^ in beliebiger HJlenge unb 
geri^ene ober gel^acfte ä^anbeln barüber unb badt bie ^<i^ 
bei fc|s mftgiger $ii^e, om befkn; loemi ba0 8cot lAm üxd^ bem 
Ofen flftogen if^ ^ttgelb. 

116 Ükmnm St^lf Ühomm SudeiV 4 Ciei; 

M fldbe bec (Ret allän »itb ff|K folge oef^hgen baitt 
fommt olbnOig bec fiudec; bamt b80 SUd^I, unb lulefet toitb 
bet Gfym bet üiee dngerfl|ti 
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!ßon btefer SJlaffe tmbtn üetne $t&^d^ auf ein mit S3utter * 
Beflri^neS iBIe^ gelegt unb in etnem |iaiilt4 iei|eit Ofen 
bei fafl l^alBec Stotl^ite debodten. 

600 Ocositm aJle^l, 375 0cmmn Suttet, 170 flltaiitiiiSuier^ 
2 ganje (Sie& 92aci^bm bte »utin t»om @als trin aBgcbrOft if^ 
t9ixb Wt^ jufQtnmcngefnctet 

58on btcfem 3^etg njerben !teine ^ngct gcntad^t, mit (£i 
bcfhid^iV mit feljr grob geftojieiient Qiidtx beftreut unb bei fcl^r 
geringer §i^c gebodfen. 

SJian t)er{äl)rt beim formen ber bringet auf folgenbe ^rt: 
Tlan fd^neibet ein beliebige^ 8täcf 3:eig öom Öktnjen ah, 
mad)t baöon mit tttoa^ untergeftreutem Wt^)l etwo 4 ginget 
bidfe Klotten, fc^neibet öon biefen immer gleich große ©türfd^en 
ab, nad) ber ÖJrÖge ber Dingel, unb formt ou0 jebem biefer 
©tüddf^en einen ^ngel foft in ?^onn einer 8. — ^ad) einer 
TIetTtcn ^roberolle formt man bie ä^olten au§ ben obcjefd^nittenen 
©tüdCd^u alle gleid^ lang unb bünn^ bamit bie ^hinget gleid^ 
groß tocrben. gmif d^en ben Ingeln mujj fo Hiel leerer Sfiaum 
bleiben, ba| fte nid^ |itfammeitlaufeii Idimeii, toemt f te in ben 
9U|tit tontmen* 

1 Kilogramm Tlt% J Kilogramm $8utter, J JKtogramm 
gudter, 4 (5ier, 80 ÖJramm füge, 20 (^xmxa bittere^ geriebene 
SOlanbeln (jufammen 100 ©ramm). 

^Iled mirb gufammengefnetet, unb bie ficingei toerben ge» 
formt unb gebodEen tote bie BudEerfnngeL 

864» meine iH^i^^ettlni|ett» 

8 (Stoeig,^ } Silogtonim gefiebter Snfo, 260 9mm gute 
gettcbene (E|ocoIai»e. 

5Da8 Sjtoeig micb ^n Sd^ee gefd^Iagen, mit bem gudn 
tietmifd^ unb mit biefem nod^ eine äetle tüd^ttg gefd^Iagen, ju^ 
fe^t bie (El^ocolabe baju getl^an unb aud^ gut bamit burd^geflo^ft. ^ 
Äföbann legt man auf ein mit S3utter obgertebeneg ober njeißem 
9Bod^ beftric^eneS 58Ied^ fleine !gäufd>en unb badt {ic bei fe^r 
{d>mQd)er §i^c tvit bie SBaifer^. 

Man tarn auf ^ Stilogramm 3uder auc^ nur 125 Q^xavm 
(I^ocolabe unb nur 6 d^iuieig nel^men. 
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855. Kttidftt^e«. 

1 ^ibottov 7 mm ^ Qkamm ^tätx, 600 Qkomn 
»eW, 10 aJramm Slnii^. 

3u(!et itnb (Stec loetben } @tunben tüä^üQ gefd^Iageii; bann 
loimitt bet Vntt luib 0itlett bod Sße|l basti. 

SBetm bad SD^d^I tfid^g ehtgeti^tt if^ legt man <mf ein 
mit fluttet aBgeciebeitt§ Ktd^ ndtte $ftufd^ mitttf|l etndl 
S^edüffeB, tägt fie eine Qdt lang (2 Bül 6 @tmibeit, fe nai^ibem 
bec Ofen l^eig ift) in biefer (StfUiSt [teilen, bamst fie gut glatt unb 
bknt metbetv unb Badtt fie bann in einem magig nnrnnen Ofen. 

3ft baS SSrot erfl öor einer SBeilc au3 bem Ofen ^erau«* 
genommen, fo h)irb mon btc ^d^n nod^ bei offener Älap^^e 
baden fönnen; benn »enn bie §i^e gu flarf ifl, njcrben fie nidE^ 
btanf unb glatt — SBadt man 2 l^ortionen, (o nimmt man (tatt 
bed (^botter^ 1 gan^ed 

600 ^romm üyjanbeln, 400 (iJranim gefiebter 3"-^«^/ 
6 (Knjeig, öon einer fleinen Zitrone bcr ©aft. 

Unter bie fügen SOf^onbeln fann man einige n^enige bittere 
mifcf^en. 

®ag ©itoeig mirb ju (Schnee gefd)Iagen, bann ber 8^^^^^ 
unb ©itronenfaft baju gefc^Iagen. S^Ie^t merben bie ret^t fein 
Iftnglic^ gefc^nittenen SJ^anbetn ba^u getl^an. 

©ictöon hjcrbcn auf Oblaten ober auf ein mit tod%m 
Sac^ bejlrt^^end» SSIed^ fletne ^äufd^en gelegt unb in einem 
fe|c mAgig UNtcmen Ofen gdb geBa<ftit. 

857* meine WktMn^ttu 

1 (ü^ 1 todpffet Dott @a^ne, 100 O^ramm gefieBter guto, 
465 i^ramm fBiitter> eltmid getidtoe (Eittone unb fdneiS 
S9kisenmei|t 

€a|nc^ Citconenfii^e; 3»^^^ unb (Ei ntecbengut Bufammeup» 
ge!(o|)ft; bann tovA fo tM Wtt^l l^ineingefnetet^ bag bet Seig 
fid^ gilt tollen lft|i> unb in biefen mhcb oäbann bie fluttet ein* 
geroflt nnb eingemietet 

9hnt totrb ber S^eig auggerollt, Heine ^d^en irerben au§* 
öejlod^cn, mit @i bcftric^cn, mit SOfianbeln unb Qüdn, beftreut 
unb bei magiger ^i^e gebacfen. 
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260 (^varnm S^^einefd^motj^ 260 ©ramm Sudct, 600 
©ramm Me% 1 qan^^ nic^t großes ©i, 6 Äarbotnontc, 
ettooÄ ÄanccI unb ncd^ S3eUcbcn geriebene SKanbeln. Sffie^I, 
3utfcr unb dJeföürjc mifc^ man tüd^tig burd^, tl^ut bann bai8 
Sd^mal^ unb boi^ bo^u, arbeitet bie SJlaffe gut jufammen, 
fe^t üetne ^latt gebrühte ^ge((^ auf du SXec^ unb hadt fie 
M mAltgec i£|ifie bunlelgelb. 

859. iBiel attdge^it^e {^itf^li^mlii^etl* 

öOO ©romrn ©utter^ öOO öJramm Sucfer, 4 gon^ (£icr, 
1 groge ^affe füger @a$ne> für 5 $f. ^irfc^^omfal^ (Sitronen» 
|>ult)er unb fo t)iel SDle^l, ba| ein guter ^blUeig tirftb. 9^ad^ 
bem bieiS $[IIed tüchtig ^ufantntengelnetet \% rollt man ben ^eig 
OttS, fHd^t mit einem (^lafe fleine ftnä^m, befheut fie cnttoeber 
mit ge^odteii 2BftaxMa unb fiitddv tiai^beiit fie sm^or mit (Si 
(eftcUN fbib — ober mit fogeitaimtoit etcfiujd imb Baift fie 
M mftSigct $^i|e gdk 

Otoit (eceitet ben Strftifel foIgenbecma|m: fiiidb imb 
IR^H au gleichen ^^eiten gemifd^t, mirb mit einem attgemeffenen 

lOitttec }tt eitlem ted^t feßen Seig gefnetet; beit man 
bann toit a^anbeln l^ad^ unb fiatt biefer auf ben ftud^en {heut 

860* Weiter IßUHiHtM* 

280 ®ramm ^Butter, 230ö5ramm gefieBtet ^uätt, 330 
©ramm ^tfjii, 8 ©gctb, üon 1 Zitrone bie ©(^te. 

5Die auiJgen?afc^ne S3utter »irb ju ©al^ne gerül^rt^ ©igelb, 
guto, (S:itronenfd^aIe, jule^t aud^ ba& l^in^ugetl^an unb 
OTeiJ gut burd^gearbeitet. 9hin »erben auf ein mit SButter ab- 
ßetiebcncS — ober nid^t fett befhid^eneS — S3Ied^ fleine §&uf* 
^en gelegt biefe mit einigen £oitnt^ be{ireut unb bei mä|ig^ 
^i(e gebadlen. 

^enn man ai^afronen «bet fßa\\tt& bad^t, fo menbet man 
bai^ gurüdfbleibenbe (SigeCb fem |n (S^acoiabtg (Eitae obec ond^ 
|tt bi^en tau 

600 ®römm iKel^V 600 ^amm gudter, 4 ganje ®ier, 
1 ©botter, 20 QJramm gan^ fein gefc^nittcneS (Zitronat, lOQJramm 
fein gef^nittcne, fanbirte D rangen) c^ale, 10 Ö5ramm geflogener 
Simmt^ 10 (äJramm IJarbamome, etJooS abgeriebene (Zitronen* 
*{c^e unb eine Iteine SO>leffer{))iie ^irfc^^ornfal^. 
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SBcnn Wlci gut §ufainmcngcar5eitet ifc tvtxbtn auf ein 
mit ©uttcr unb Rapier a&gcricBened SStec^ fleinc runbc JWgel* 
d)tn gelegt unb bei mS^tnec §ige gelb geraden. 3Jlan fann 
bie Bucfetnflffe auc^ Don Sfiogflemnel^l baden. 

362. ^omniit^irdt^rit* 

600 G^ramm Ttt% 500 (^rommgcfiebte« Sudtcr, 125 (^ramm 
geriebene (Sil^ocolobe^ 125 (Shrantm gtob gel^adte ^anbeln, 
10 (Stamm Qmanit, 15 Qkmm itacbanumie imb fitetbeneOen 
$iif atmneiv 5 $xn^ (Ree: 

S^a^bem bied Wied 0itt }ttfammenge!netet; toecbert bobon 
bftime lange Stollen^ ettoa bon bet Stftcle ebiei^ (Eidl, fiefonnt^ 
ein loentg platt gebrüdt, mit (B befhtd^ unb in |iemlic^ gutes 
$tge gebadett KiSbatiit toerben fie; nod^ Mcm mie Kxot, in 
fd^tfige Stüde gefd^nitten. 

} fitter SBaffet, 1 (Si, 2 6d^na:p^g(ä§(^en bot! ffinni, bad 
ttbtl^ige ^t^tnmtl^i unb 830 ©ramm 58utter. 

SSaffer^ 3Rum unb ^ tüerben öerflopft unb mit SBei^cnmc^I 
ju einem guten SRoUteig jufommcngefnetct. 

Sfl biefcr einige SKalc ausgerollt, fo madjt mon 2?ßlatten; 
gmifd^en bicfe legt man über bie ganje platte bie ou§gctt)of(^cne, 
oBgebrÜdtc, getrodnete unb in fleinc Stüdd^en jerpflüdte 58utter, 
rollt bann bie platten 3 big 6 SWat au8, inbcm man bcn ^eig 
nie jufammenfnctet, fonbcm immer nur gufommenflappt, bamit 
et ted)t blättrig toirb, formt mit bcm SKöbereifen Beliebige Stüde, 
Bejheid^t fie mit Preut S^^^^ ""^ f^»i Qcf)adtt SKanbeln 
fibec unb lägt fie bei j^xtex, abet nic^t Slammen^i^ gelb« 
braun hadtn. 

S)ic ©tüde müffen too^I.bünn, aber nic^t gar ju bünn fein^ 
bamit fie nat^ bem 58aden nic^t ju platt werben, ^en ^eig 
«ÄNcite man immet im Heller, ^amit ber gut in bie $dl^e 
|l^c^ beffaeeiil^ man bie @tfid^ fmrgfältig xmx oben mit Ok, 
benn mo cm bec ©tefle etioad bom (Ei übettAufC^ {leigt ber Sdg 
> nid^t in bie ^dl^e. 

diu. Sei^t s« beteiieii^ eiStteHeig» 

(9ht4 ^ tipfcttotte antoentto.) 

600 (Stamm 500 Oramm Ontter, 2 mittelgroße 

Mafien (Sal;ne, 1 ^frife ealj. 



t 
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%kH mit» toixb gut }ufainmenge(netet utib 2 Bt$ 4 SJlal ' 
oiidgmUl^ inbem bec ^eig iebeiSmal Dan ||oet Seiten fibet« 
geltonit ipitb, (olfb auf d £|elie) iitib mm folrid toie 
mAgtidl^ k»im fi^ föTttoHi — See Xeig batf ni^t gor jit Mlim 
ouSgecoIK meibeit SD^an Detmenbet tQit §u üetiten Jttt(!|eK ito 
Zotten^ mefa^ man ow^ mit (H be9ceii|t itid> mit guder beffapoit 

865* ^o^IIiid^eit — fogettattnte tBiitbbeiitel. 

(5tn tetd^I{(^c§ ^albeS fiitcr 2JliI4 ein fna»)pc§ ^atBcS £tl2C 
SRelftt, ein 6tüdf S3utter üon bev (Sludge ebtec SBattmt|r 6 gange 
(Eier, l gute ^rifc (5al§. 

!DiiI4 SKe^I, S3uttcr, Salj hjcrbcn glatt §iifammcngetü^ 
ititb auf i^ad^tm ^er in einer fiafferolfe miter BcfMfanbigem 
Wfycm gcirfiti M ber Seig üon ber ilafferolfe Mlfigi 
bamc tt^ft man benftiben ethiaS, fd^Iftgt bie iSier IJineln, lyeri* 
fbUft IQIeS tild^ttg imb badtt bat^on in Sd^ntala ober obgdtSrter 
Sniter Heine $äufc^en l^etlbtann. S)te Sutter famt mit ttiota 
in SRiU^ onSgebtotenem 9KerentaIg tjermifd^t fein. 

9^an fonn bie ^ol^Ifud^en aitd^ auf bem isit^ bacfen. 

8u bcmctfcn baß ciJ oftntatä nur am unrid^tigen (Sin* 
legen liegt, hjcnn bie §o^Ifudjen nid^t aufgeben. SO^an mug fie 
5tt»at nicEit langfam, ober bod) forgfätttg, runb in*§ foc^cnbc gett 
einlegen unb, foBolb fie in bie §ö^e fommen, umbrel^cn, bomit 
outi^ bie obere ©citc ftd^ unten im ^ctt au§bel^nen fann. Unter« 
lft|t man bted, fo bleiben fie auf einer Seite ^latt 

i SÜer (Sa^ne mit SRitc^ Dermifd^t, ein ®täd fimier, ein 
&&d f&vAUx, mie eine Sallnug grog, 3 mögige ^oc^Idffel SOlel^I 
(gemm 190 tfromm) imb 10 M 12 i&tt. 

Wtxld^r S9uttcr, Surfer merben auf 5 ?5euer gefe|t aufgefot^t, 
glatt mit bem SD^e^l Derrü^rt, mieber auf*§ %mtt gefegt unb 
unter bertänbtgcm SRü^ren gefodjt, bi§ ber S^eig öon ber Äaffe* 
rolle loSlögt. 

9hin legt man ifju in eine (Sdjüffel, fd^Iägt 6 ^cr barauf, ^ 
niirft if)n mit benfelBen tü^tig burc^, fc^ISgt bie übrigen ®ier 
bo^u unb mirft i^n abermals fo lange burc§, biä er \}la1^t 

S)ann fe^t man 6(^malj ober S3utter auf, bringt ctluaS 
Don bem %t{q mittetfl eine§ 5Ö?effer§ in bie befonbcr^ baju ein* 
gerichtete ^(niiit;, »eldge t)om mit einem me^r^digen 6tem Der* 
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fe^en {etit niitfir ^ MUtt \f)n oiii Mcfec fmtd| beit &txn in 
fod^enbe ^t, in todil^ imm Me ftitd|eii gjk^ iDecbm iVßlL 

IM7* nvl^imbUiim — VUMn «MMtcii. 

dSO iSmnm SR^l^ 360 0iatmit 89ittte«; etmoS veid^U(]^ 
110 0raimn 3u(fet, 5 ganje (Siet, dnNi9 oflgene^ette Citconeit« 

5)ie Söutter hjirb Saline gcrül^rtr bann oHntStig bic (^cr, 
ber 3udfc^ unb bte (Siitronenfcl^Ie unb 5utegt löffelmeife bad 
SKe^t bo^ugerü^irt 

SBenn bieg TOcS gut ^ufammengerül^rt ifl, loirb cS bünn 
auf ein fd^mad^ mit SSuttcr oBgcrteBeneS 93Icd^ gefhic^ttV '"tt 
Gl gut bcjhric^cn, mit grob gc()adten SJlanbctn unb gucfcr be* 
flreut. Bei ntitttcrcr §i^e gut gcIB gebacfen unb, fobatb bct 
Äut^crt aii§ bem Dfcn fontmt, in ©türfc gcfd^nitten. 

solenn man feine (Sittonenfd^Ie l^al; fheut man nux oben 
übet etmod flaneet 

868» ^^nm^S^ianä. 

400 fihamnt Sittter, i Sttet Saline, 1 (Ei, ein Hein »enig 
5Satbamome ttnb J^aneeT, ein Mhnd^ mtb fo Me( SRe^t 

bag fic^ Reine ^ügeld^en rollen laffen. gucfer nimmt man nur 
bann, menn mon il^n ganj befonber^ IteBt unb aud^ bonn nur 
hjenig. 5){eS TOcS niirb gufammengearbeitet; c3 njcrbcn ficinc 
gmi^arfe, etma^ größer atS fiambertSnüffc, geformt unb Bei 
(el^r m&giger $ige gelb geBaden. 

888» ipft||tidhid|cii* 

1. ®c8fa'fd^e ^fcfferfud^ett. 

3}Siter feinet SSeijenme^I, 100 QJramm Bittere, 250%omm 
füge 5D^anbeln, 815 Q^xamm §onig, 875 Öramm gutfer, 
10 ^ramm gimmt, 10 (55ramm Steifen unb ^orbamomc (^e* 
mift^t, Don 2 Zitronen bie abgeriebene 6^ate unb fo öiel gc* 
reinigte $ottafcf)e, tük ein ^IBcS 2^aubenei grog, 

^te Ileitiere ^älfte bed SOiel^tö bleibt $ttm StudroKen unb 
ttnterfheucn jurüdP. 

S)ie ^ett)ürge rüerben fel^r fein gefioßcn unb gerieben, mit 
bet grögeren ^ftlfte SKe^l gut bemtifd^t Sbam tmb brr ^ontg 
auf getinbeB ^er gefegt unb, menn er eine gute SEBeile lod^, 
bet Sßidffc )jfo9tt0ef($llttel^ mit lueld^eiit et ettoft } €tonbe 
häim mai. i^ienuu^ tottb er Idd^eitb in^i^ fßt^ gegoffoi, 
tüchtig gerührt vvSb mit fo biet ^Btt^l tiermengi; Bi9 ber Xeig 



ntd^ mel^c anUä>t It^U fil^ttge SKel^t tedoenbet ntmt sitm 
Utitoiheuen Mm tbii^totleit 

%it 9ottitf(^ robb in ehtem Sbt^ mit fo biet «teff ec ge- 
lod^t tute ^unt flitfttfm betfdBen ii94<0 ^1^^ bcnrn 
mit becfelBen bie ^onigfaffetoOe atüS utib giegt bie $ottafd^ 

5Det ^eig iDtrb fobmrn bfiitiv tme tfeiiten Sl^cefiid^en, 
ausgerollt; bie »Derben in Mtebiger (SftB%t nrnb ge« 

formt unb auf mit 5D^ef|t befhcutcn 93Icci^en Bei mäßiger ^ifc, 
«ttüct föenu ba§ Srot au3 bem Dfen ifl, gut gelb gcbaden. 2Jian 
nimmt fie glei^ üom 93Icd^ hierunter. 

§atBe Portion: If Siter SBeigenmel^t 50 ^ramm bittere, 
125 ©ramm füge 9JlanbcIn, 407 ©ramm §omg, 438 ©ramm 
gudfer, 5 ©romni Qimmt 5 ©ramm ^tUtn unb ^orbamome 
gemif^t, üon einer (Zitrone bie 8c^ale> eine Ileine ayief{erf))i^e 
$otta{c^e. 

2. Slnbere Heine ^ßf ef f evln^en. 

5 £iter SSeiäcnmel^r, 2 ßitcr ^jonig, 890 ©ramm gcfiebtcr 
gurfer, 250 ©ramm füge SJ^onbetn — banmter aud) tüo^l 
einige bittere — , ein (3l&§d)m SRum, etttJaS fein gefc^nittenc 
(Eitxontn* unb ^omeranjenf^ale unb eine Äleinigleit Äarba* 
mome urtb Eauect. 

^ic OJcmürgc unb SO^anbetn tucrben itnter boS !)[J?c^t gemift^t. 
§onig unb Qudci werben aufgcfocf)t, bo^ SD'ic^( bomit gebrüllt 
unb fo lange geHopft, bid ber Mt i% njö^renb bcffen mau 
and) ben fRmt, bie ^omeran^en^ unb (Sitconenfci^ale ba^u tl^ut 
S)ie ^omerarjenfd^ale muß öorfd^meden. 

3um SBaden werben §äufc^tt öon bcr ©rößc einer Heincn 
SBaKnng auf mit fOl^i befhente Stetig gelegt nnb biefetben 
Bei gan) gellnbev $i|e geBodfen. 

5Det Xeig fann mel^tete Zage tiot bem Baden Beseitet loetben, 
im ÜSot^fan ober auii| nnt 3 Sage toor^ 

3. ^feffetfttd^en, ben 9ifitnBergern gtcicl^. 

U Citer 5Ö?pf)f, 875 ©ramm §onig, 1000 ©romm (1 ^to*' 
gramm) Sndtx, 5Ü0 ©ramm füge SO^anbeln, 125 ©ramm bittere 
SDtonbeln^ öon 2 (^^itronen bie (Bdjale, 20 ©ramm Siwnit*# 
10 ©ramm 92etfen, tttüa^ Äarbamome unb fo öiel gereinigte 
^ottafd^e, ba| bie äßenge bec QMii» eine» ^ubeneid gleich 
lommt» 
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%tt $onig Joirb mit bcm fein geriebenen Quätt ouf« 
geucr gcfejt unb gefocfit, bi^ er anfängt, bräunlid^ 5U werben, 
bann füd;enb in baö nut bcn (^müt^m gut öermif(f)te SKe^I 
gegoffen. — S)ie ^ottüid>e mirb in ein menig äiiajjct gefod^t^ 
bie ^ontgfafferolle bamit auSge)^üIt unb biefe SlüjjigEeit eben« 
{alB 0^1^ schaffe get^an. 

9hjn roirb ^Ue§ gut öerrül)rt unb nodf^ fo oiel IJle^t i^inäu« 
getrau, bag ber Xeig nic^ anUebt Wtan l^üte inbeffeiv ben 
S^ifl 5u fefl 5u nta^en, 

5fhin roHt man benfetbcn fingenbid auf ein mit 5c* 
ftrcuteä ^kä), badt i^n bei guter ^ifee :^eUbraun unb fdjneibet 
i^n, fo marm mie er ouS beut Ofen {ommt^ in beliebige, meiftend 
tängUc^- t^ierectige ©tfide. 

L SD^it <&^ru|), ^att hUibtnbt. 

800 (Steamm 6t)rup, 50 (ähKunm fimUxte $oiiteranseufd)aIe, 
50 (Sramm ^itronenfc^Ie, 115 &tavm f[itid, 40 (^rantm engl 

ÖJenjürä, 5 ÖJramm ^Pfeffer, für 10 ^f. gereinigte ^Pottafc|e, 
ein fleineö ^xünu^en Saig unb 4 bi^ 4^ Siter feinet JRoggen* 
mt\)l, worunter auc^, nac^ iöeüebeu, etiüa^ meiäeneö fein fann. 

3)te QJenjürje werben fein geftogen, ^omeranjen- unb 
Sitronenfd^ale fein unb flein ge)d)nitten unb bann mit bcm 9Jie^I 
termifc^t, bann ber fot^enbe ^l)xup baju getrau, ^ik^ ju* 
famnten tüchtig oerrü^rt unb ju einem milben 2:eig gefneteL 
^ie $ottafc^ lommt ^utegt ha^u, na^bem fie in ein wenig 
SBaffer aufgelöfl Horben ift. 

Utibt ber Zti^ too^i 8 bid U Xage flel^en, e^e er 
Decbaden wirb. 

Soli nun geboden werben, fo wirb immer ein !(eined QiM 
Don bem ^njen gefc^itten unb tüd^tig auS einanber gc^gen^ 
mteber etwod jufammengewirft unb nochmals tüchtig gebogen; 
biiäS SBetfol^ten ift bei bec Bereitung eine ^auptfo^ ^amt 
toecben fbigetbUb ffiofka gentoc^ Hein gefd^nüten unb fowol^I 
Me fllotbiit^ toie äxnify bie gefd^ttittetieit 9Ulffe gut imt aßeit be« 
fd^fittet; {ipfiter tokb boi» antti^l bind^ einen ^SM^d^Idg 
geftdU^ unb bie 9Uffe toetben nun einae&t auf ein ntst SRelftl 
MfmM IBIec^ gelegt nnb bei mägiger §i^e gebacfen. 

9hul^ biefem f^utpt tiedänfen bie ^feffernüffe gat nid^ 
unb finb fe^r wo^Ifc^mcdEhib. 
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Um man ^um fec^fteit ^^il $onig ftatt bc^ ^tupi ' 
mimen; ber ^onig mug ober ecfl Kangfcun ^ellbiomt gefpc^t ' 
loetbei^ ^ man ben @9tit|> aufe|t 

2. S^it ^onig, Uid)t loeid^ merbenbe 

SDian fod^t eine Beliebige Cluantität §onig langfam, un^ 
gefönt Ii 8tunben^ bis er i^eUbraun mirb; iebod^ barf er nid^t 
anbrennen. 972it bemfelben brü^t man fo t)iel mit (äkioütseit 
busd^mifc^teS üßel^I ein, bai ein fleifec moltteio entfielt 

3ur SBür5e gel^ren: ^niS, (^ttonenfd^ale, fanbirte $onie» 
tanienfcl^ale, (Zitronat, (^en^fix^ ein Koenig $feffet^ Steifen itnb 
ein gan^ Kein n?enig @ala. 

%mm auf 600 ütamm Xeig 6 0ramm geceintgte 

Sittd^bem bet Seig geiuogen ift, nimmt mmv uHe angegeben, 
auf iebe 500 (tmm 3 (Stonm geccinigte ^ottafd^e. He in 
ettoaS SESaffer aufgeldfl mit bem ^eig fo lange bur^geacbeitet 
toirb, h\& biefer red^t fefl nnb unb beim 5S)urd)fd^netben 

nic^t mel^r fheifig er[d^eint ®ann lägt man ben 2^eig nac^ S3e=» 
lieben ebenfalls einige SQ3od^en ftel^en. 

TObann mod^t man mieber diolkn, fd^neibet fie Hein, flreut 
gut SJle^I bajnjifdjcn, bamit fie nic^t jufammen Heben, fiebt bag 
Tttffi ah, h)enn man fie in ben Cfen bringen tviÜ, ti)VLt fie auf 
mit SDiel^I befheute Siedle unb badft fie bei mäßiger ^i^e. 

^iefe ?ßfe[femüffe verlaufen im Ofen tUva^; ba^er man 
fie, e^e fie ganj gar finb, auS bem Ofen nimmt, ^eig augeiu" 
anber brid^t unb bau nerft üollenbä gar badft. — Sonjie bic 
Mffe au§ bem Ofen fommen, fiebt man baö Tle^jl abemiat§ 
buri^ einen S)urd^fd^tag ab. — ^iefc ?Pfeffernüffe finb fül^ (c^t i 
fc^ werben abec haü> ttiei4 tm bie $f eff ecfuc^ 

8c^nc groge ^elfincn loerben mit ber ©d^ale in SBaffer 
kngfam gan$ nieid^ gefod)t, bonod^ bm^ einen faubent ^S)ncd^ ' 
fi^Iag ober ein Sieb gerieben. ^ 

^uf i Kilogramm biefex burd^geriebenen SO^aj'fe nimmt man 
i ^lo^ramm pefiebten gudPcr, fod^t beibe§ juiommen tüd)tiQ ' 
burd^ unb \ixM}t, tvtnn e^ erfaltet ifl, ettooS baöon über mit 
^tter beftric^ne ^i|brotf(^nttte. ^iefe gisbt man gcdfiten^ 
t^eitt |um 
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60Ü i3xanm fcinfter ^^^ubct*3udcr, 2 mäßige egWffel öoU 
fcin|lcä ^ulöetijirteä tartoffelme^l^ 1 gute SKefferi^ige coli 
©itroncupuloer, 1 «eine aJicj[er{pije pulöctiiitte S3aniUC/ 2 
löjfel 9lofcnwaffcr, 1 (Süocil. 

S)iefc SWaffe, tüchtig unb gleic^mägtg burd^gearbeitet, mitb 
in Keine f ögeld)en ton ber C^röge einer §afelnuß geformt^ unb 
)>iefe n^exbeu bann etn^a 2 <Btimbm ^um Xtocinen fortgeßellt 

Su biefer Portion broud^ man 125 QJramm ®tangen«(S^acao. 

^efer mitb nun in äm $or^t(anobertaife, am beflen über 
einer fleinen ©piritudlampe^ oufgelö(l Sobalb irgenb »eld^ 
Slülfigleit bo^getl^an toirb, fc^mä^t er nic^t, fonbent koirb ^ort 
3fi er nun gona f lüfftg^ fo formt man bie ^fineed nttt ^filfe 
amein X^ßffel^ inbism man jebed ftilgelc^ einzeln im dacoo 
imiitte|t nnb gleU^ auf meiged fallier }ttm ^ier^n 
Pflegen 20 24 @timbcn aiä|ureif|ett. 

(S^ man SRofenmaffer mtb Simeig jum Sucfet tl^ut, mug 
biefer mit beni ^aftmei^I unb ben Q^etpür^en erpt tüc^g burd^« 
gemilcht fein. 

873* ^MtannU WlanMn* 

. i ftil00rantm füge SDtonbeüi, | ftilogramm 3u(&r — am 
Bellen noffUiabcir bo^ i|l oiul^ fettjl geltoc ftod^^iiiec omoenb« 
ta — » 1 <E6Idffe( tioD gerMene (E^labcv 1 g^l^finftet S6I9f fe( 

ftaneet ein Hein menig 8fa>femDa{fe& 

^er Suder mirb in etma einer Obertaffe t)oU SlBaffer auf« 
gelöft unb auf^g Öcuer geftellt; fobalb er ju fod^en anfängt, t^ut 
man bie fauber geiuafc^enen S.f^anbcln mit ber Sljocolabe unb 
bem Paneel baju unb lägt 3nieä langfam fod;en, bi^ ber Qiidtx 
bid mirb unb fic^ an ben 4iöf(el anfegt> rü^rt ober flet^ fleißig 
um, bomit ber Qucfer nid)t anbrennt. 

Sobalb man mcrft, ba§ ber Qudtx fleif ju merben anfängt, 
nimmt man ba^ C^efdg öom geuer, läßt eS feft^alten unb rü^rt 
nun bic SKanbeln fo lange (angfam um, bis ber 3ucfet barauf 
fiteif njirb. 9hin fdf)üttet man fie f(^neU auf ein bereit ge^jaltene^ 
faubered ^c^nblec^ unb. liereingelt fie noc^ niarm mit ^ülfe 
eineil SSIec^ffelS, inbem man fie fd^netl au§ etnanber bricht 

@ie müffen fo lange lod^ fafi fein ^am^f mel^r 
barfiber fic^tbar ifl; benn fo lange nod^ triel 93affert^e im 
Sttder finb, »erben fie nic^ ge^iheig (ort 
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874. Mritd fif M IMiig^ 

55)ieÄ SRecept fann nur annäljernb für ganj Uufunbige im 
SÖacfen angegeben njerbcn, ha fomoi^l bic Eaije/ mie bic ©ittc 
bet (^egenb u. f.m. einen oecönbentben Anflug auf ba^[eU>e 
ausüben n^erben. 

1 fiiter mid), 5 ©er, 250 ÖJramm SButter, 150 biä 200 
ÖJromm ^^funb^efe ober einige ßöffel ^ier^eje, rid)tig Salj, bo§ 
nöt^ige SBei^enme^l (ungefäljr 4 Siter), Sucfer, Äocintt|cn, SHoftnen 
unb eüuaö S^anecl neunte ^ebtv nac^ S3eUeben. 

5Di£ §e[e mirb in ber ÜJlilc^ aufgelöl^ mit bem Saij, ben 
(Sietn unb etma 2 £iter ^Sltljl gut aufanmtengerul^rt uitb mit 
SWel^l beftreut ^iefe^ ."gefenftücf lägt man gut aufgellen. 

^eun bieS gefd^^n^ fnetet man flein gepfUitfte 93utter unb 
fo t)iel ^t^l baflUf ba| bet ^eig fid^ leicht mti^toUeit lft|t 
gudec u. bgt fntit man bann eBenfalll^ linein. 

fHun »itb bec Xeio auf mit befheute ober mit fluttet 
abgeri^e flled^e — etioa einen ginget biet — getollt unb mug 
auf biefen f)od) auffleigen. 

Wfil^tenb biefet fieit fnetet man ein ©tOif fluttet mit 
md^iid) 3uäet nvh SRe^I au einem gana feflen @tfiil !£etg, 
^adt e^ fein — befheic^t ben (Stri^el mit (£i unb ftreut ben 
Streufei banlber, n?enn man benfelben in ben Ofen fdjieben lüill. 

SDtau hadt ben ^tu^ä bei me^r als ijalber Scot^ife, bei 
anfangt offenen Dfenfiappen, langiam bun!elgelb. 5J^Ur menn 
bie $ige etmaS fc^ad^ mac^t man f^ätet bie Dfen» 
Ha)^ptn ^u. 

1. O^ne (Siet nnb flutter. 

i Siter aJiitdf),— BefferSa^ne— , IfiiterSWc^I, öO ®ramm 
^funb^efe, 3 ^^eelöffel üoK 6al^ iBon bem ä»e|l toirb beim 
(jinteigeu ütoa^ jurücfbe^alten. 

5)ie §efe unb ba§ Sal^ »erben in ber SKild^ aufgetöjl, mit 
bem SO^e^i tüchtig gufammengefnetet, bod ^utücfbeliaUene Tlt^)[ 
bul flbergef chattet unb biefet SDeig oldbann an einen »armen Ott 
jum ?tufge^cn ge(lcllt. ^ 

SEBenn bieg gehörig gefc^^en i]t, fnetet man ben ^eig nod)» 
matt mit bem flbetQefc^fltteten ä^e^I gan) gletc^mAitg burc^ 
mac^ eine SHoUe baoon> — ^hNt 4 gbiget bteit unb etot fo 
|o4 — , legt biefe auf ein mit W^l (efheuted fltet^, ttgt fie 
no^matt tüchtig aufgeienr beftreid^t fie mit gefaljenem (R obet 
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fiefal^eiiet itnb Badt mm \M Scot Bei faft Ijatbtt 9fOt« 
|ite Inntfelgelb gar, tocA in 20 Btö 25 SRinuten gefc^el^ lann, 
wenn bic §ije bic rcc^c unb bec ^eig gut aufgegongen war. 

S)ic ^ier angegebene ^^ortion giebt nur ein fleine^ äßei^- 
brot SBei boppelter ^^^ortion in einem idiot — nja^ getabe uid^t 
öorjuaie^n ijl — mufe bo^jelbe ivod^ einmal fo lange im £)fcn 
Peißen. 

S)aä SWc^l jum ©inteigen fteüt man bic SRad)t öor^er in*ö 
loarme 3ii""i^^/ bie SD^ilc^ mirb lounjarm gemocht, aber nid)t 
§ei6/ fonfl mirb bie $efe fc^Ied^t baxin; wtnn man bie ^^eig* 
rolle auf^g 58Ied) legt, fo bxMt man jie üon beiben leiten mit 
ben Rauben re(^t ^oc^ bamit )ie bucd^'d ^ujge^en nic^t 
breit unb piatt »icb^ 

2. Vitt (StunbiButter. 

I Sitcr Wiiä), H fitter feinet m^tnmtf)l 1 (£i, 120 ah:amm 
jöutter, 3 ^r^ectoffel Saig, 70 ©ramm ^Jfunb^efc. 

^ic 3JliI4 Joirb §ei§ gemacht unb, nad^bem 93utter unb 
Salj ^ineingct^Qu finb, etJuaiä abgefüllt, banad) bie §efe barin 
aufgelöß, ba^ @i ba^uget^an unb bann bad SO^e^I eingefnetet; 
ttM)t)on ebenfalls ^um Ueberfheuen bed Seiged unb SBefheuen 
bed ^lecf^eS etn^aS gurücfbleibt. 

Sim Uebtigen rid^tet man fii^ nad^ bem im bot^ergd^nben 
9kce|)t mtgegebenm SSetf adrett 

3u feinem iBrot nimmt man auf 1 £iter glüffigleit 4 tofe 
eiugefc^üttete unb nic^t gepufte £iter äRe^t 

1. ©on feinem SRoggenmc^I mit §efe 

^ai» $efen{lüd mitb 92ad>mittagd t)on i £iter guter — nid^t 
bitterer — S3ict|efe — ober biefer entf|)re^enb ^funb^efe — , 
1 £iter taumotmem Gaffer, 1 ^rife @al^ unb 2 £tter ^e^I 
bereitet unb jum 9(ufge(en an einen mannen, aber nid^ 
Ort fortgejlellt 

3nm (Sinidgen migt man ^enb» 24 lofe cingefd^ilttete^ 
nüH ge^&ifte Sttet SReil in ben Stottcog, t(itt i Siter, aui^, 
toenn man bad Srot etiood flott gefalaen (tcBI> 8 Cbectaffen 
boQ Sa^ baau, ferner bod gut «tfgegangene $efen^ imb 
10 Stier (amoarmed aSaffet. hiermit fnetet man bail St^I 
tfic^tig buc^ unb ttgt ben Xeig bie d^ac^t burc^ f^eigen. 
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Smi ^udbtetet^ toeld^eS in bec Slegei äJlotgend red^t frül^ < 
gefd^ie^t, t^ut man noc^ 20 £ttet STle^l ^inau, foetet mi& ' 
tft^tig burc^ unb feft gufammen unb Iä|t ed nocfpaB gut auf<* ' 
ge|eit. (fö mug fo fe^ unb gleul^m&gig aitdgefaetet fe^- bag, 
toemt man mit bem tnMfenen S^gec in ben Xetg briUft, nk^ 
bcmon am ginget langen bleibt 

8mn 9Ittp^toten ttemtt mait^ loenn btx Zeig tfi^g ge^ 
ftiegen iflt, mit ben IpAnben ben einem 8tot BefHmmten ICeig 
ai^ aibeUet ii^n auf einet fonbem Sifc^Iatte feft gufammen, 
ma^ baMtt eine Mde fMti, todil^ mmt elM jm^paxatm 
fdnnte^ unb bie man t)on be^en ©etten no(^ etmod mit ben 
^änbcn in bie ^öi)t bxüdt, bamit baö Srot beim STufgel^en , 
nid^t platt hJirb, unb legt biefclBe jum nod^maligeii Steigen auf 
bie mit SDZel)! beftreuten S3rotbretter. 5Im beften ift t^, trocfen, 
o^ne SWe^l unterjuftreuen, aufgubroten; foütc bieä Slnfängerinncn 
ober nid^t gelingen^ fo ifl i £itcr SD^e^l gu biefem Qtvedt für 
oben genannte Ouantitöt 93rot genügenb. 3)a3 Sin^eijen gefc^iel^t 
furj öor bem ^u^fneten. Sit bei 2:eig inbeffen einmal fd^moc^ 
gcftiegen, fo fieigt man ben Ofen gteid^ nod) bem ^lu^fneten. 

SDian beftreic^t bie SSrote cor bem 33adfen mit (£i ober ■ 
fcud^tet fic ftott beffen mit SSaffer an, fobalb man fie au^ bem 
Ofen l^erau^sie^t, bamit bie Trufte etn^ad (^lanj bekommt 

^er Ofen baxf nid^ el^er aufgefegt merben, oB bie 
83rotc gut aufgegangen finb, unb müffen mä^reiü) biefer gett, 
nad^bem ha& %tmt aufgebrannt ift, bie ^o^Ien gleid^mftlig über 
t>en gangen Ofen ttetbreitet fein. 92ad^ bem Sbidfegen mug ber 
Ofen nml^ lange Mtt^Ien, bü» (ineingefkeuted Stoggemm^l 
ni(]^ m^Y btemtt 5Dann fd^iebt man Ut Stole ein wob Ugt 
bie Ofenltop^ fo lange uff^ ho» Stot niil^ 1lei0t [ 
unb bie $i^ au fd^ac^ tobb. ^SM 1Bc9t bleibt eine Stnnbe 
im Ofen — teemt ci^ nid^ gor grog unb Hd gefotmt i% 
m totläim SttH ^ et»a9 (ftnger flel^ rm% 

SGBaS bai^ ^lei^en betrifft, fo mug man ben Ofen fel^r genau 
auäprobiren. Sihir UJenn jebe^mal bie glcid^ Ouantitftt ^olj 
auj glcicCje SBcife — in langen, bünnen ober furgen Stürfen — 
barin verbrannt toirb, ifi ed möglich immer gleich gutef ^rot 
au ]§aben. 

2. SSon feinem 9loggenmebI mit Sauerteig. 

%tn (Sauerteig fltetU man — fiott beg ^efenftüdfä — eben* 
faUd iRad^ittagd an, inbem man 2 £tter Mt^ 1} £itec ku« 
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mma Sttffec eine $rife @a(a itt einem fftt oOemol 
bo^ telUmiÄten Zotif tM^üQ aufammenvti^tt unb in tiefem cm 
eine mannen ate nid^t ^eige @telle §um tCufge^en fortfteUt 

$at man no^ feinen Sauerteigtopf tin* für allemal, tuorin 
ein fo eingerührter 2^eig fc^r fc^nell aufge^t^ fonbcrn muß man 
in einem neuen Stopf gum erftenmal Sauerteig aufteilen, fo 
nel^mc man 10 biö 100 Giramm §cfc baju — ober einige 2ö\\ti 
SSicr^efc — unb flelle il)n fc^^jn beä SSormittagä an. ) 

Sn bem (Sauerteigtopf muß ftet^ etmaä (Sauerteig gurüdP* 
6(eiben, um bamit beim näc^fteit ^aden ben neuen (Bauerteig 
anjuflellen. 

©inteigen unb ?Iii§fneten S3rote§ mit Sauerteig 
roirb n^ie beim ^efeubrot gemad^t, nur bag man eben ßatt bed 
^efenilüded ben i^ier angegebenen ©aueitetg benu^t 

3. SBon feinem Sloggenmei^l mit Wlii^ 

6omo]^ aum ^efen^* mie smn ^c^maiabvot mtib l^fiuftg ftaü 
bed ffiaffnd SDlü^ genommen. 3fl man mit biefer xei4It4 
t»ecforgt, fo tonn man $nm ^efenbtot flott bei^ SBaffeti füge 
SltUc^ nei^men; ifl bte SRUd^ hiapp, fo mifd^t man fie nrft SBaffec 

Qam Smietbrot nimmt man in bet Regel btde SRtld^ ^ 
abee bad Stot l^iecna^ mit bem 6auettetg jufammen ju fauet 
»erben mürbe, fo mif^t man bic bicfe Tlü^ mit SBoffer, nur 
in bem %aii niö^t, menn mau ftatt be^S Souerteigeg Igefe nimmt. 

Um in ber g-lüfftgfeit bic ridjtige ^^emperatur jum ®in* 
teigen Ijer^uftellen, giefet man ba^ ^eiße, aber nit^it fod^enbc SBaffer 
ttjä^renb tüd^tigcn Umrül^renl jur SD^ilc^; fd^iebt fid^ biefe auc^ 
etmaS ^ufammen, fo verarbeitet fid^ ba§ mieber mä^renb be^ 
(SinteigenS. 3tud^ Pflegt ba§ (Sauerbrot fe^r fd^ön ju werben, 
menn man beim ©inteigen ein Hein raenig §efe 5ufe(jt. ©benfo 
fod hjeic^e^ SSaffer gum ©inteigen beffer fein, ^tud^ bemerfe 
ic^ nod^, bag fleine SBrote leirf^ter geratl^cn, ober burc^'d Jöaclen 
me^c an ©emid^ t>tiiitm\, ai^ groge. 

(£3 foU nad^ neuem SBe^auptungen öort^eil^aft fein, toenn 
man bem ^rotmel^I ungefö^r gum britten ^l^eil geriebene dhtnltel» 
rüben jufe^t ^iefe Shmfeliüben merben mit lot^enbem SBaffec 
eingebrül^t^ müffen Aber einem Siebe ablaufen unb merben bem 
)8cotnie|( Sttgefi|l^ ba| fie mit ben ^dnben obgebcficXt 
loabtn. @o beiieiicM 0tot nnsg ctmai (finget haätn, 

5IHe |ier angegebene Sitet|alit Stoffer nnb SDletI ifl fo gman 
ffo «nfftngednnen betMl$net Sin bet Siegel (oben etfofme 
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SBitÜ^üttten einen befUmmten kirnet unb einen 6e{Hmmten S^o^f ^ 
tUaneffen^ ba ed fe^r umftänblic^ i% nttt beut Sitec ^ i 
nteffetg tpenn man biel 8xot bacieit »üL 

4. SSon grobem 9floggen)d>rotmc^I mit (Bauerteig. ^ 

3um 8d}rotfirot p(t man fic^ feiten einen ©auerteigto^jf; 
man ]d)aht ben legten 2ieig auä bem SStottrog nac^ Dem Sluf* 
broten juiammen, fnetet i^n 5U einem fefteu Stüd unb legt i^n 
biö ^um näc^ften Warfen in^^ SJie^L 9^ac§mittag§ ftcttt mau 
Don 2 £iter iD^el^f, bem 8tücf ©auerteig^ 1} Siter ^a))er unb 
einet $tife 80!^ ben ©auectetg an unb lagt i^n bid 5unt d^in^ 
tetgen fteigen. 

3um (Sinteigen nimmt man 24 ßitct äl^ie^l, ober lofe ein- 
gej^üttet unb nic^t gehäuft/ 10 Siter lounjacme^ SBaifcr, ben ! 
angejieUten ©oueiteig^ jeboc^ nnr eine Dbettftffe bott Bsü^i benn 
wä^ ftad gefallenem ^Qtot mftffen bie tBü^eitdleitte ^n Diel 
tnnleiu SRon teigt am Mflen WttaM ein. 

3um %uStxttttn nimmt man axibem ^agS nod^ 13 Siter 
SRe^I, arbeitet ben Zeig tüchtig bur^ Iftgt i|n obermatö gut 
aufge^en^ totA md) ber S3erfcf)iebenl^eit ber Temperatur 2 «m^ 
3 Stunbcn bauert — bicfcr longen Stit megen ^ei^t man )u 
Schrotbrot nad^ bem 2tuäfnetcn; — man brotet ol^bonn auf, 
loßt bie Srote abermals aufgeben unb bacft fie 2 Gtunben in • 
einem bop|)eIt {0 ftarf, niie ju {einem ^^rot, getieiäten Ofen, ben 
man aber tüd^tig fü^It, bamit feine glammen^ije baxin bleibt; 
nach foId)er fte^t ba3 53rot gleich ^i^i> fc^toarj unb hkibt 
fefl. 3Kit bem 6d)tiejjen ber Dfenflappen muß man bei biefcm 
S3rot noch »cniger fchnell fein, al§ beim feinen. 

23o SSochenbrot gegeben mirb, miegt nuitt in ber Siegel 
3| Silogiamm ^eig einem ^coi ab. 



gilnfaeiftnUt «bfc^nitt 

877. Braten sn ma^^en« 

Seber ©raten, ber fd^n merben foU, mug bon jungem 
S^ieh genommen merben, fei eö öon SBilbpret ober bon gut ge* 
mäftctem 8d}Iachtöieh. i8on einem alten Diehbocf ober einem 
alten Ochfen erhalt man leinen loeichen unb faftigen Saroten; ja 
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fcIBfl eine alte (^anJ, hjcnn fic nod^ fo gut gcmSflct gi<Bt 
leinen guten SBraten. ^exntt muß jcbcr 53rotcn im SBintcr 5 
Bid 6, tut Sommer mtnbcflenS 1 Za^ gef(i^Iad^tet ober gef^oftett 
[ein, cl^c man il^n an*S ^eucr Bringt 

6^ic66rntcn tdixb, t^)^ man baä gur (Sauce BefHmmtc tjctt 
ober SBaffcr übergießt, mit Toc^enbem 2ßaffer Bebrütt unb muß 
bann abtropfen. OfenBroten mirb attemat in foc^etibc§ %ttt 
ober 3Baffer hineingelegt, bamit ftd^ bie ^^oren ft^ließcn, bic 
äußere SRinbc be§ SratcnS firf) fd^nctt btlbet unb bad ©affc- 
auiStreten babur^ tjer^inbert tvirb. 

^ußerbem muß jeber 58ratcn anfangt fd^arfcS ^^ec l^Bcn, 
fleißig Begoffen unb ntc^t gletd) gefclgen tuerbcn; benn ouc^ baS 
@al) aie^t €aft ma bcm traten, ^uger g^bmie^, tütläf^ 
man itttoenblg eitoaS mit 8a(5 auSreiBI^ fal^t man bcit Otaiett 
tt% toemt et i @tuiibe Q^roten ift 

bocf eilt gittee Stateit rdU^ tmtge im Ofen febt; 
fcetHd^ ttd^tet fk| Meil noi^ ber QMfie beSfelben. Qbenfp ^ 
man fic^, mit bor (Habet ober bem Keffer oft in ben 8ta(en 
5u jlcc^en, bona^ toicb ft fafttoS. 

5!aitgfamed ^od^n in vielem SBaffer gteBt aHemal fd^Ied^te 
SSraten. Sfl baS Steift aber tjon altem SSie^, fo muß c8 alter- 
bingS erfi fod^en unb bann Braten ; freilid^ wirb man in biefcm 
Salle leinen fe^r guten Braten öerlongen fönncn. 

87& SfafaneiiiMlett* 

'J)cr Söfön mitb burd^fc^nitttid^ t)om (5nbc 5?ot)emBer Bi§ 
SJ^itte t^Bruar gefc^oii'en unb muß 3 bid 5 SBod^en l^ängen, e)^ 
et geBraten trirb. 

S3ci bcn alten tjofaneu finb bic Sporen groß unb jugefpi^t, \ 
unb bad %ttt r5t]^Ii(^^geIB; Bei ben jungett finb bie @t)oten i 
Heiner unb fhimpf unb ba8 JJett meiß. 

SBeim Sfhipfen be8 gafanS barf feine §aut ni^t öertG^t 
toerbcn. ^ann toirb ber ^ian, mie anbered (Beflügel, gefengt, 
gdoafd^en, tttva i Stunbc gemnffert, bon innen unb OttSen mit 
einem feuchten 5:ud^e gefjörig abgemifc^t, el^e mon il||m burt^ 
' SoliftPeiler ober Qinbfaben eine ^flbfd^ %oxm giebt 

Qemd^nlU^ iottb ber {Jafanenl^^n fftr bie Xafel mit bem 
ungerut)ften Sopft^ ben Sf^ügefn unb bem Si^loan^ betsiert 
inbem man bie S'^^i^dimdimt mit fßeterfilie ober einer ^aplti^ 
(ranfe nnb ^popiermonf^etten fiBerbedEt 8» hit^m B^edfe mug 
natüttid^ ba0 Ü|auen ber iSlÜQtl unb beS ^mn^tü unb baS 
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86f4iw3xn bei Stetfidi am ffbmfift tm bem {Riitifen fit* 

Bnm Scateit nHxb et but(| Otiibfobeit nrit nnygeit Sped^ 
f^eiBen inmoiifett^ utib ht bec ^faime mit (eiiec fliUtec txatn 
bftnm Segiegen red^t faftig gor gebraten^, nmd bei einem jungen 
^tete in } .@timbc; bei einem alten tm>f)i er{l in Ii Btn&ai 
geft^e^en fein loiib. 

iÄatf) 1 ©tunbc bc§ S3rotcnS nimmt man bic 6|)e(ff(!^ci&cn 
fyxm^, bomit bcfonbet§ bie 33rufl bc3 SSogetS fdjöix braun njitb. 
STland^e nehmen auc^ eine S^ithtl an bie <^auce. 

$afen unb 9ie^e ntüffen 4 bü^ 8 ^e ge[(^of(en fein, el^e 
man fic bratet. \ 

5?ac^bem bcr §afc t)om gell befreit unb aufgenommen ifl^ 
fc^neibet man i^m Äo^if unb diiipptn ah, madjt ben ©c^lufe an 
bcn Äculen gut rein, löfl bic SSorberbeine mit bem ©c^ulterblatt 
1^ (Saj|}atfe) ab, mäfd^t ben $afen tüchtig, ^Sutet bie ^aut ab, 
fpicft il^n mit fel^r fd^mal unb Unqlid) gefc^nittcnem <Bptd in 
ber %it, ba% niemal^ bec &ßed lang herunterlangt fonbent 
ff6ä)fttxA 1 (£enttmetec lang au§ bem ^leifd^ ^erüorfle^t %Hxm 
btingt man i|n an ben SStotflneg, ed fei benn, ba| eS not^K 
nienbig ecfd^etnl; i^n sndor eine 3^ lonn ^ Mtm IBaffec |tt 
n^dffetn* 

6obaIb ber @pieg mit bem Scaten im (Hange ifl, BebdU^t 
man le|temt mit fod^enbem SBaffer, (agt i^n Mtop^m, gtegt 

SBaff er fott unb begießt il^n botm cr^ mit IButter unb 6al^ne. 

8u einem gonj großen §ofen nimmt man i ^togramm 
$8utter unb 1 fiiter fduerlic^e, bicfe ©a^ne. — £Iuge §au§* 
frauen iriffen fid) in Seiten ber S^otl^ mit au^gelaffenem 6|>e(f, 
füger Ga^nc unb tueniger SButter §u l^elfcn. 

93utter unb ©a^ne fommen juglei^ in bie Pfanne, ^ann 
ijl gn)ar fc^arfeg, ober ni^t übcrmdgigeS geucr nöt^ig, unb bcr 
§ofc mufi obnc ?lufl^oren gcbrc^t unb bcgoffen Serben. SBratct 
bie ©a^nc ju flarf ein, fo ^ilft man fic^ baburd^, bag man 
ctttJa^ SBaffer in bie Pfanne giegi unb bic ©a^ne Io§focf)en lägt ^, 

Sn 1, :^öc^ften§ 1^ 8tunben, muß ein §afc fertig unb 
berfelbc, tuie aud^ bie Gaucc, fc^3n l^ellbraun fein. 

Sin man ben §afen im Ofen braten, fo berfä^rt man 
fotgenbermaßen: Ttan maä^ bie Söuttcr in ber Pfanne braun^ 
legt ben gefiridten ^afen, hm man Dotier mit {bd^nbem SSaffec 
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aljgc6rü^t fyittt, hinein, bratet if}n tangfam in her Suttct braun, 
gießt bann fyiib fo öicl ©at)nc mt jum ©ijiefebrotcn baju unb 
mod^t i!in bamit toeid^. (Süt $a{e im Ofen bacf ffi^tta& eine 
©tunbe braten. 

9Ran fann aud^ einen ^öljemcn 9flofl in bie S3rat^fannc 
legen unb bann ben boxübn Uegettben SBnUen toit mm @|>iefr> 
iitotm begießen. 

mit bem 9Ui m^SS)xt man auf gleiche äBeife. ^al^^ 
^opf unb fRi|)^n merben abgel^uen^ bie fSii}ppm lirie bet 
imb fiunge beli^tg i^afd^ ober diagout ttedociibet 

^ Sdeufeii toeäm qnn butd^ abgesotten, unb, I90 iMi0 
WSd^ bwR%|f(1; gelHUt Me^apatfen <ibge(5|l unb bec 8«nn«^ 
QUifftmiUUI) tum {cber 6ette btiTRiUgtatS fo bcett abgehauen, 
lote bo» bttfe Steife^ ge^t 

92nn loccben bie %ki^(fy^ät in gteid^ SBetfe toie ber $afe 
b^anbett^ ndmltc^ gemafd^, gelautet, gefpicft, gebrüllt nti^ 
gebraten« 

Qu einem großen Qitmex nimmt man fo biet Sutter unb 
Sa^ne toit ju cincnt $ofen, ju beibcn Äeulen ebenfoöiet ^u 
ben SapatTen (8<i^ulterPüden) ctmaS mentgcr. großen Stdbten 
hxattt man bie SBitbbratcn auc^ ^äufig o^ne (Baf)ne. 

®tn Stenict lann in } 6tunbe> eine Äeule in einet 6tunbc 
fertig unb faftig gebraten fein. 

880. 93eirit*)lebb¥ateit« 

©inen fetten, gemdjlcten Rammet lagt man in berfelben 
SBeife ^erlegen tote ba§ ^tf^, forgt aber befonberiS bafüt, bag 
bie Slippen am SWppenfWcf nid^ p lang genauen hjerbcn, ba- 
mtt fte beim 55raten nic^t lang öor bem S^iftb borjieben. 

^en fo be^auenen SRäden unb bie Heulen legt man 4 bid 
6 {tage in Cffig. 92a(^ biefer S^it tdfl man bie |^ant bon bem^ 
fdben iA, nab gam fd^t forgfaiüg, fo bafi gor lebt ^^bttilN 
wS^ bamn bfeibt IGGlbann (pidl man ba8 Steift {dn mit 
®fed mie SBübbtfitei^ toftffert eil 1 bül 2 Gtuiiben in bitem 
SSiaffec ein nnb bratet e9 bann mit Siitler unb €a$ne lok ben 
ote^Dtoten, am oeften am Qstpte^ 

881. «albr#ii(M^ 

^ie 28atbf(^ncpfe mirb fe^r forgfSftig gerupft, gan^ lei^t 
gcfcngt — maS Siete nid)t lieben — , abgewafc^en unb in falteS 
SBaffer gelegi; aber nic^t aufgenommen unb ni^t gebrüht 92un 
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aic|t man ita$ SelieBeit ^ beim fftaxt^ ffym ba9 cScnfaIß i 
ttU^t — bte QOttae Schnepfe ab ober aiu^ mtc bie ^opf^t , 
iMn folgt ^eber feinem (SJefc^modL 50ett mtteieit S^nobel 
bnc^ man anil nnb aie^t bte dhttget mit onft. 50te i^üge werben 
nid^t abgefc^nitten ; man btü|t bte $aut t>on benfelben ab, fc^neibct 
bie Qti)tn ab unb reinigt fic gut ^ie ^ugen »erben auSgc- 
flod^cn. 5)cr (Sd^nabct mirb noc^ bcm SRiicfen gebogen unb 
huxd) bie beiben Slügel geftedt 

Söenn man ber 6d^ncpfe bie §aut abgejogcn ^ot, fo toidtelt 
man fie jum SSrateu in ©pecffc^ciben ein; ^ot man fic nicfjt 
öbgc^ogen, fo fpirft man fie mit fel^r feinftreifig gefdjnittenem 
©pecf, meldjer nur ganj hrrj ou3 bem gleifd^ ^erüorpe^en tarf. 
gemer barf ficf> am 6pecf nic^t^ 9Ragereä finben, unb et barf 
nic^ 5U tief bu rcf)'§ ^tetf(^ geftecft njerben, ' 

9?un bratet man bie S<^nc^fe am 8pief, out^ in bcr 
Pfanne, in beiben gollcn mit fe^r frifd^er, guter Söuttcr bei 
nic^t 5u fc^mad^em ^euer. ^n bie Pfanne legt man nac^ unten 
(Specffd^eiben, mod^t bie SButter braun, beöor man ©ped unb 
^Qti l^inetnlegt unb t^ut erfl nac^ 5 HJltnuten etma^ (Sai% 
(iti^iL Ston ac^te forgfäftig bacauf, bag bie ^tter nid^t an« 
brennt, su n^elc^ «gtoecte man (in imb nneber ein £tdpfc^eit 
SBaffer nai^giegt 

fßein ober Sßodl^olbetbeeteii baton pi ne^metv bleibt bem 
Seiteben eines Sebm flberlaffett. geinfc^meifev tt^erben m^l 
SetbeS nicbt (teben. 3n bet Sd^nepfenfouce bratet man Semmel» 
fd^eiben unb fertiirt f ie um ben Sraten. 5Den Sßagen igt man 
nid^ mit 

Witt man bte Salbfd^nepfc andnel^men, fo l^odPt man fftmmt- 
tid^ Singemeibe, mit to^na^mc be§ SKagcn§, (ran§ fein, legt ' 
einen fleinen Söffet öoU SButter ncbft einer fleinen, fein ge^adtten 
3toiebcI in eine Pfanne, bampft bic^ etn)Q§ burcf), t^ut bonn bie 
ge^adten Singchjeibe, ein Hein föenig ?5ief{er, etroa^ (Salj unb 
fo öicl geriebene^ Söeigbrot baju, bag baöon ein mäßig fleifer 
S3rci ttjirb, brfl^t bie SD^affc ein nienig übcr'm ^eucr burc^, flreid^t 
fie auf in Butter rdfc^ gebratene @en!mel[c^etben unb giebt I 
bieje jur 8(f)ncpfc. 

fi^leine ^nepfen nimmt man aud^ nic^t au^ 

882. fte^ttt^ii ttttb mil^e C^nte* 

92ad)bem bie 9?ebp^ner junä(f)fl gerupft, nad^ ©elicben 
gebrfi^t — bemt ^ßtan^ mdgen bied nid^t gefengt, QCioafd^ 
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ttnb Qudgenmmnen finb, mftfcl^t man fie tüd^tig ma ittill toäffert 
fic i 8tunbe lang in faltem SBaffer. 2)ic ^ßcbcm tocxbcn nid^ 
flODäffert 

sihin f^idft man fic mit fein länglid^ gefd^nittcnem Sptd, 
bcr nur !utj am g^ctfcf) ^erborfle^cn barf, legt in einen Siene! 
ober eine SBrotpfanne ©^.iccffcfjeiben nad^ unten, tl^iit f)inlänglid) 
93utter bagu unb legt mit biefer jugleid) bie ^lth^)^n^x, nad)bcm 
man fie imcenbig ettüag mit (Salj au§gerie6en unb ben SD'lagcn 
unter bic Slügel geflemmt fjat, mit ber 93rufl nod^ unten in bie 
$fouuc ®{c güge werben ben 3ftebf)ü]önern abgef^nttten, topf 
imb S^flgel bleiben abec batan. S3ratet man fie im Siegel, bann 
bedtt man fie gu. 

9hin ld|t man fie allmäUg bämpfen, braun merben unb 
^(S)ixtttt furj oor bem ^nric^tm ttod^ S3elieben etmoi» fein ge* 
flogene äBad^olberbeeren banm. 

@ttib bie Web^fi|net nm^ |mtg, fo ffidt man fie nic^t 
foidKtit loiddi fie in bfinne @|ied!fd^ieiben etn^ mac^t bie Sitttec 
ec|l foont^ legi bann bie 8ieb]§il|ner hinein unb mad^t biefe nun 
amift (dngfam braun. 3n ber IRegef finb fie bomt oud^ gar. 
ipat num pinge mtb atie SSogel ju braten, fo legt man juerfl 
bte atlen auf bte suerfit angegebene ffot in bie Butter unb bie 
jungen nad^, tvenn bie alten l^otb gor finb. ®{e fiebern föerben 
} ©tunbe t)or bem 'änxidjtm in bie ^auce gelegt unb müffen 
barin burdjbäni^fen. 3luf biefelbe SBeife, tvit ba§ S^lebl^ul^n, bc* 
^onbelt man and) bic njilbe S-nte, mit bem einzigen Untep» 
fc^ieb, bag biefe nic^t gef|?idt wirb. 

afavcirte üi€bl)üknev mit Xrnffelii. 

(3lad) ^auptnec.) 

S)a5 S^eifd^ t>on einem afieb^u^n — jebod^ o^nc bie^aut — 
unb i Kilogramm (1 ?Pfunb) ©cf^einefleifc^ merben gang fein 
ge^adft unb mit 3 fe^r fein o^^^^c^ten ober geriebenen l^itbtin, 
ein Hein tcenig geiioßenem Pfeffer unb ©alj oermengt 

%ia Gerippe oom diebl^u^n mirb mit ben Xrflffelabgfingen 
Mftig onSgetoi^t unb burd^gefifirt 

3n biefec Sd^e nnb einem @tiid Sutter bftm49ft man 
ge|aAe f^Ieifd^ ein menig unter gutem Umrfil)ren, bamit cd nid^t 
aufammen badb. Sigentfic^ barf ed nur gut l^eig toerben. 

^iergu t^ut man bie fein gcl^atften unb im^ ein @teb ge' 
rt^enen fiebern aller fRthf}üt)ntx, ein ©gelb, nod) ein ©tüdf 
Butter, ein Hein ttjenig geriebene^ Söeigbrot unb in beliebigei 

SRaxtH 13 



9}lctige bie geft^Sttcn S^rüffeln, bic man au^ äcrfd^uetbcn lann, 
arbeitet ^Ile^ gut jufammen unb füllt bamit bic ^Rebpi^ner. 

S)icfc, tueldje man nad^ ber öor^erge^enben 5^mmer öor» 
Bereitet unb mit fein Iöngli(^em 6ped gefpidt ^at^ legt man mit 
ber S3utter jugleid^ in bie Pfanne unb bxattt fie allmölig ujeid) 
unb !)eIIBraun. ^te 6<tuce lä^t man bann nod^ gut anbraunen 
unb gtegt ttm^ bon ber ^cüffelbcü^ l^inein, bamit fid^ ein 
jtottuner @a| bübe. 

^ie Sroffeln nierben trotfen gerupft unb kid}t unb öüi* 
fidjtig (mit ?Popier) gefcngt. (Bie njerben nid^t aufgenommen; 
ber untere 6rf)naBeI ncbft ber ©urgel unb bem 6c^lunb löirb 
]j|crau§öebref)t unb bie ^opf^aut na(^ S3elieben abgezogen. 

9?acf)bem fie gen^ofdFien unb i Stunbc gcttjoffert finb, legt 
man fic in fod^enbc Sutter^ faljt fie nic^t f(^arf unb br&unt 
fic gar, njo^u in ber ^eget eine gute SSiertelflunbc gehört 

SBenn fie beinahe fertig finb, fd^üttet man ein toentg fein 
geflogene SBad^^otberbeeren baran. Bratet in ber (Sauce ©emmet' 
fd^et^en (SBeifjbtot) x&\ä) unb ticktet tnefe um bie ISdgel an. 

5?a(^)bem bie XauBen gerupft, gcBrü^t, gefengt, gemafd^en 
unb aufgenommen finb, aud) ber Sl'ropf gut gereinigt ift, merben 
fie imDenbig nod) rein auf getoafd^en unb i 6tunbe eingetPöffert; 
bie £eBec mirb nid^ getoöffett 

®ann Bräunt man im 2:iegel frifd>e Sutter, legt bic 2^ouBcn 
hinein, folgt cttoaf unb mac^t fic ebenfalls Braun. Qungc Rauben 
finb fertig gebraten, foBalb fie btaun finb, alte mftffen etmol^ 
iftnger Bratet^ ettta eine ©tunbe. 

Stttt^ Dor bem WxtiäfUn legt man bie nur oBgcmafd^enen 
Sdem in bie @ance unb (figt fie Idngfam gat bftmiifen (üt S 
m 10 SRimiten); mt eS Mi; t^ au4 etmoS fein gefbgene 
SBoi^lolbeid^eeten an bte ©auce; n?a]^tenbbie%nAmniKl|btaten. 

Side bereiten bie jungen Xauben mie bie imt^en ^fil^ner, 
fted^en fic nebfl etUHi^ Sdutter unb ber SeBer gang boll $eterfilie, 
legen fie in fod^enbe tButter unb Braten fie gar. 

(linc brittc tttrt, Rauben gu Bereiten, Beftc^t barin, bag 
man fic mit g^eifd^^ ober ^emmclfarcc füllt unb bann o^ne 
äBac^^olberbeeren braun mai^t 
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9bid$bein Ue fgül^ner fauBer getupft gebrüllt, Qt\ttig,t, ge^ 
tuafd^en unb auiSgenmmnen fiub, reinigt man hm ühagen, ebenfo 
beit Äro:pf^ mäfc^ fic fc^r faiibcr unb rein au^ nnb »äffcrt fic 
nebjl bem 9Jiagcn j Biä 1 ©tunbe in reid^Iic^env faltcm SSaffct. 
Sic Sebec rairb nic^t gemöffert 

?Racf)bem fie gctüäffert, fpidt man fic — nad^ ^Belieben — 
fein mit ^ptd, tueli^er nur furj am fjteifd^ l^erüorjlcl^cn borf, 
fiint bcn ^ro^f mit beliebiger garce^ nad^ ^Belieben aucf^ ba^ 
gange ^u^)n, ti)ut l^inlänglic^ S3utter in bic ^fonne, reibt bic 
§ü§ner imuenbig mit ©atj anä, legt fie in locE)enbe, broune 
©utter, möc^t fie barin böllig braun nnb gießt atlmdUg tttva^ 
fod^enbeä SBaffer baju, bamit fidj ein brauner 6a^ bilbct unb 
bic ^ü^ner, oljne anzubrennen^ gar tocrbcn. ^uf iebes^ $u^n 
fänn man i fiiter SBaffer rcd)ncit 

S3ie( mit ber ^abel ju fled^cn^ imteclaffe xmm, ba ber traten 
ham^ tro(fen totxb; bie Seber lege moi^ nur abgenpafc^eti^ 
10 aftmuteit «lot bem ^nrid^teit in bie @mtce ittib (äffe fie Utttg« 
fom got metben. — 5S)et SOtagen toirb unter bie «jr^flget geRtmmt 

5Die jungen ^ü^nee iverben gereinigt tvk bie aften unb 
eBenfotfö eine furge geit genjaffert ^amd) reibt man fic in-» 
hjcnbig gang f^mad^ mit ©alj au^, tDidcit ben 3Jiagen, bie 
Scber unb ein Stüd frifd)e 33utter in grüne, frifd&e, gut geiüafd^ene 
unb öon ben gröbftcn Stielen befreite ^^eterfilie unb ftecft bieg 
Wt^ gufammen in bie ©ü^nc^en (je mel^r ^etcrfilie befto beffer). 
^ie ^einc n)erbcn feftgeftedt^ bamit bic ^ü^nd^cn eine gei^örige 
Sorm crl^alten. 

SBitt man bie SJ^agen lieber fd^arf braten, fo flemmt man 
fie unter bie i^Iüget; bie £ebern aber tijccbcit {tctd nur in $ctcr« 
[ilic genjidtelt unb eingefterft. 

9htn mad^ man liöutter braun, tl^ut bie ^ül^nd^cn l^inein 
unb bräunt fie, giegt aud^ ab unb ju ein Hein tütnxQ SBaffer 
baju, bamit bie ©auce nid^t anbrenne. 3^ ber Siegel finb bie 
.^u^nd^en gut unb fertig, fobalb fie braun finb; bod^ tid^t 
fid^ bcA (Stortoetben mtd| etma9 nad| ber ©rdge. 

SBenn fie gar fittb, legt man fie auf eine @cl|ftffel, fleltt 
bie Sauce niHl|ma& üBei^iS gfeuet unb ttgt biefe girt anbcoten. 
^Skatn gtegt man fa bie( SBaffer ^u, bafi fi^ ein Beiner, Brauner 
@a( bitbc^ unb rillet a&bamt bie Ipül^nd^en an. 

18* 
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3$8. fßnitn^aien. 

S)cr ^4>ute mirb bcr Äop[ mit beni ^lalfe abgeljacft, banad^ ] 
lüirb fie, tüit alleä ©eflügel, gereinigt, bie ^üßc roerben abge* { 
f (Quitte:!, topf unb £eib aufgenommen unb ber SJiagcn fe§r ) 
fauBcr gereinigt, ^ann njöfd^t man bic gange ^utt l^öc^fl forg* j 
fältiß, befonber^ tniuenbig, mehrere SRale unb hjäffert fic bann I 
nebft bem SJlagen 4 bif 6 (Stunben, ouc^ länger, öor ber 3^== | 
Bereitung ein, mäfircnb melcljer Qdt man einige SKale frift^ef 
Sßaffer giebt; benn tein anberef Öieflügel ^\^^)t fo leidf^t ben 
©örmegeruc^ an. ®ie Seber Ujirb nic^t eingemäffcri^ fonbecn • i 
nur a6ge)9af(^en, menn fie üermenbet n^erben \oil , 

^en Sttopi ber ^ßute, toeld^er ebenfalls fel^t fouto aud" 
gehjafd^en fein inuf^, füllt ntott mit einer beliebigen fjarcc an, am 
l^öufigften mit 6emmelfatcc^ md^t minber l^äufig mit ficbcrfarce. 
fßlan t)erfiot>ft bie Oeffnung, toeld^ f in bec $ute ffa)i\^ 
bem Stoffe unb Sabt BeftnbetcniniebermU einem 6tfid@eim 
obec etnec Simone ober einet ^(ben audgebtüctten Stttonc^ ba^ 
mit bie ft<^ nid^t in ben Seib I9erf($iebt fOtan barf ben ^ 
ftcopf oud^ ni^t fe{l tioHftopfen, tueil bte Satte quSSSt 3n« 
toenbtg xeibt man bie $ute ettoad mit ®a\% aud. 

9htn tl^ut man gute ^dntiet in bie lBrat))fanne^ legt bte 
$ute in bie fd^äumenbe SButter unb begießt fie fteigig, hamit bic 
^oren fic^ fd^nell fd^Ueßen unb ber Straten faftig bleibt. 'älU 
mölig füllt man tttva^ SSaffer nadf), bamit bie SButter nicf>t an* 
Brennt unb bie ©auce einen braunen (SaJ erhält. SD^and^e 
tieben etmaf füge (Ba^m an ber 6auce, bo^ ijl bicfc nid^t , 
burd^uS not^menbig. 

(£in großer ^utl^a^n muß ungefabr 2 b{§ 3 (Stunben braten. 

:Sebe ^ute mug 1 bi?> 2 %aQt bor bem Ö^ebrau^c gefdfjlad^tct 
fein^ unb ifl, baf fei nodjmalf bemerft, tüd^tig gu hjäffem. 
^en Braunen (Ba^ ber (Sauce famt man mit einet äKeffetf|)i^e 
DoU ^ttoff elmel^t anbinben. 

(Ra4 CaiitiCiie&) 

Sobalb bic ?htte geteinigt, aufgenommen unb getoaffett ifc 
ttodhtet man fic inmenbig unb aufmeubig ab. 

2Benn bief flefcf)e^n i% nimmt man ^ Kilogramm 
Gd^einefleifd^, i Kilogramm ©d^meinefett auf bem ^Rüdtn unb i 
} Ättogramm Äalbfleifc^, fcf)neibet unb l)aät ef ganj fein, t^ut 1 
3 Bif 4 in $8utter meic^ gefodfjte (nid^t gebratene) unb burd^ ein j 
@teb geriebene 3toieBeIn, etmaf 6alg unb geftogenen, aoeigoi 
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?5fcffct boju unb legt bie garce an bic inneren SBdnbc ber 
$ute. S)en inneren Sflaum füllt mau mit ßui gereinigten unb 
gefc^älten $:rüffeln auä. 

(Sbenfo füllt man ben ^^f mit einer £eberfarce, mie fic 
oom unter ben Qüllungen für^g Geflügel angegeben ift, unter 
lueldje man nad^ ^Belieben aud^ einige 2:rü[felfcl)eiben mif^t^ flecft 
bann bie 33eine unter, httviddt bie ^ute mit bünnen ©^jetf- 
fc^eiben (roaä nacfi ^SelieBen aucf) fortbleiben tann) imb lä^t fie 
10 biö 12 ©tunbeu an einem füllen Orte liegen, bamit fid^ ber 
iCrüffelgef^macf bcm gleifc^e mitt^eilt. (5)amit bic $ute mäljrcnb 
biefer gcit nidjt etnja öerbctBcn önne, ift ein fel^r forgfältigcd 
£co(fnen bcrfelben nötl^ig, njenn mon fic au§ bem SSaffer nimmt). 

^iSbann bratet man bie $ute in ntdgUc^ft frifd^er Butter, 
faljt n(^ttg unb t|ut ^ut @aucc nod| ctn^a^ leichte ^albs^ obet 
$i^tietl!rfl|c^ in todd^ man bie 2:tüffelfcj^alen audgeliKl^ fyit, 
mtb Binbet bie @auce mit einer STO^q^ tfoU StoxtoffeU 

ffiiQ man bie ^ßnie mit flafianten ffttten, fo »eiten biefelBen 
in faltem äBaffer auf§ fjfeuer gefegt, ü5erge!od^t, bie ©dualen 
unb aud^ bie innere §aut l^emntetgenontmen, bann bie ^aflanien 

in leidster 5^cif<^brü^e mit SSutter, nad^ SBcliebcn auc^ mit ctmoS 
3udtcr unb ©alj, ^albmeid^ gefod^t unb, menn fic crfaltet finb, 
bie ^utc bamit njie mit ben S^rüjfeln angefüllt 

890. ^Snfe« nnl» iSnitn^xattn* 

9tac^bem gemöfletc (55anfe ober ©nten gel;örig gereinigt unb 
aufgenommen finb, mäfdjt man fic tü^tig au5 unb Jüäffert fie 
eine S^it lang ein. 3)ann reibt man fic inmenbig mit etttjaä 
@als and unb füttt fic mit Slct)feln ober gefo(^ten Äartoffcln^ 
unter ttjcld^ man etnja§ ^aiotan ftedtt. — 5D2ancf|c reiben aud^ 
bie (SJfinfe mitetmai^ S3eifuB au^unb laffenbamt ben Majoran fort. 

9Znn legt man fie in bie SBcatlifanne, giegt ettuas äBaffer 
auf — etmo! ( fiitet onf eine (Banil btingt fie auf fd^rfcd 
Soteiv b^ßt fie flcigig unb fal^t fie ecß nai!^ einer Siettel^ 
llnnbe. ®on9 nnb (Snte mfiffen fo fett fein, bag man lein Sett 
mc^ bagu tl^un batf. (Snten tonhm ^nm mittXttlUx tmi^ un^ 
gcmSflct gebraten; otöbann legt man fic in fbd^enbe Änttet; fie 
fönnen ben gcmöfleten ober nicmofö an SBo^lgeftfjmarf gteid^ 
fommcn. ^ic @ntc muß in 1 8tunbc böd^ftenS, bic ÖJon3 in 
IJ ©tunbc fertig gebraten fein, mcnn fie beim SBratcn gut 
öcrfel^n toitb unb ntd^t ju frifd& gef($lad^tet ober alt ifl. 



SBiU matt f^Kitfam fdt^ fo ttiinntt ntan bad Sfetl^ toft^xenb C 
bie ttatii^ featd; Don ber (Sauce ab itnb ffllU etwaig SBaffec | 
bo^iv bamit bad gett xec^ tueig bleibt; toÜi man ober ettien ; 
belifoten Stoten l^en, fo nimmt man bad fiberflüffige er{l J 
bann bon ber @auce ab, tmm bet Sraten fertig ift, ba bet 
Staten bamt faftiger taib tdfc^ tobb. — Qixkit lägt man 
bod f^ett noc^ gut braten, bis fic^ unten braun an bie $fanne 
anfegt^ unb gießt bann noc^mal» üim^ SSaffer ^in§u, bamit fid^ i 
unter bem gett ein brauner SaJ bilbet, meieren mau ebenjallö ' 
mit Äartojjelme^l anbinbet. 

Slud) tiefe SBratcn fann man mit Äaftanien füllen^ moju • 
man bie ^aftauien Wie ben farcirten $uten bereitet, nur ^ 
o^ne ^uder. 

891* «esitfeditletiifoilleit» 

SSon ber dnti^ bie man l^ier^u t^ermenbet, totib erfl eine 
Biippt getoc^ 

a^an roäfd^t bie (^te nac^ bem fffudnel^men jel^r faubec i 
aus unb mäffert fie eine l^albc Gtunbe. 5)onn fejt man fie in 
einem öoHen Xop']e, beffen 253affer reic^Iid; übet ber ©ntc flel^en 
mu6^ an'ö geuer^ fd^neibct 6eUerie, ^eterjilie unb '^^oiree baran, 
auc^ etluaS grüne ^eterfilie unb mö) SBeiieben 1 bi^ 2 (Spinat- 
Blätter, faljt etmaS unb lägt bie Snte hiermit ^alb toeic^ !oc^en. 
5llSbann nimmt man fie §erau^, ftärt bic ©uppc burcf^ ein 
Sieb, täfit fie eine SSeitc ru^ig fte^en, t^ut bic flare SSrü^e in 
einen Xop^ unb foc^t öon biefer mit angefdjüttetem 3^ei^ ober ^ 
mit GJraupen, jungen Scfjotenfernen u, f. m. eine gleifc^brü^e. 
S)en SSobenfa^ öon ber Suppe flellt man gur S3ratenfauce fort. • 

jgn bie ©nte {iecEt man, fobalb mon fie au^ ber S3rü^e | 
nimmt, etmaS a^ajoran, t^ut ftc in bie löratpfanne in nod^ 
fd^umenbe, braune SButter unb mad^t fie öottenb§ brann unb 
toeit^ SBenn bie Säutter fic^ in ber $fanne bunfelbraun am | 
S3oben onfe]^ giegt man ben ^obenfa^ t)on ber Suppe btnein 4 
ttid> Iftgt boS SSvoune bamit (oSlbd^ bamit fidft tm bräunet | 
@o4^ in bec €attce (übet 

^uf biefe fCrt lägt fi^ an^ mam|erld anberei» 
beteiien. 

392* Gebratene ttanfebrnft mit So^ne. 

^Bon ber (S^ftnfebruft n^irb bie fette $aut abge^geti^ biefe \ 
beliebig tiermenbet unb bie O^&nfebrufl 8 bid 4 Xage in nii^t 
au fc^arfen (Sffig geleot 
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Kac^ btefer 3^ ntmnit man fie mii^ bemfelBen l^eraud, 
19{l bte feine l^out ilBer bev Qcufl notfic^tig mit einem SDfleffer 
ob, f^A bad Sleifd^ fein nttt Bptd, tuäffett bte Stufi bann 
noc^ eine ^alBe @tunbe in fadem SBaffer ein, mad^t S3utter in 
bct Pfanne braun, legt bie ^üruft hinein, mac^t fic Braun, gicgt 
^ulegt tttoa& fäuerlic^ 6a^ne baran unb fc^mort fie bamit fertig. 

893. Winbev^vaten — eudUMer* 

gu biefcm SBraten — hjelc^er feiten weniger atö 5 unb mt)^x 
aB 10 ^logramm fc^er ift — nininit man nur baä 5Iei[c^ 
ton jungem, fetten $8ief), melc^eg im ä^iuter 4 big 6, im^ommer 
1 bi5 2 ^age gefdjlac^tet fein muß. touä^ unb öJenicfbratcn 
(inb bie beftcn. ^ud^ nimmt man ju bem fogenanntcn Dioaft«» 
braten bad 9iippenftilcF, fon^eit baS SOiörd^ ge^t; ntitfammt 
biefem unb bem barum {i^enben gett 

9hin tsirb bes Ofen tüdjtig gezeigt, noi^ e^c bcr ©raten 
etngefd^ben tnitb; er mug fo ^eig fein, ba| SBaffer barin lod^t 
^Skaai tfyit mm in bie SBtatpfanne S3utter ober auc^ ©(^öpfen^ 
ober 8Hnbe<fett unb »enn boi^felbe fodft, legt man ben Scaten 
(ineiiv begteBt i|in augerfl fletjjtg, falat nad^ i @tttnbe> nnb 
bratet einen 6 ftilogtamm f d^meten Stoten in } @tunbe btann 
unb gar. ^in unb miebet fftttt man ein Kein nvenig SBaff et §iv 
nur fo t>\tl, bag baS ^^ett nid^t anbi^mtt (&rfl menn bet SStaten 
angerichtet mirb, t^ut man ttiva^ mtf)x äSaffer ba^u unb rül^rt 
ein njenig ^ortoffelinel)! an. 

SDiefer traten tüirb nie mit äöaffer, foiibern ftet^ mit fjett 
auf'g fjcuer gebracht, felbft totnn bag S'teifc^ nod) fo fett ifl 
3ft er p lange gebraten, fo toirb er baburc^ ^art S3eim 
^ineinfc^neiben mug ber 6aft l^erau^quilten unb bod S^eifc^ rofa 
au^fel^en. 

804* MinbeYf^motftüct 

^iergu nimmt man ein fd^ncS ©tüd 9linbfleifc^ öon be- 
liebiger (^rdge tnm jungem unb fettem l^ie^, am befien oud bet 
Dberfc^ale. 

3n eine ©d^mor^jfanne obec einen Siegel gießt man fo öiel 
SBaffet, hai bad f^ieifc^ aur guten ^älfte hatin liegt, tSfiit fein 
gef^^nittene 6dlet{e« unb $eterfiliennmi^efn, SfniMn, 9mfa^ 
da SoxBeecblati; eine Deine gefd^nittene ä^o|rtflbe unb etkoad 
Stil) ba|tt unb Ifigt bad S^Ieifd^ bomt bnmn unb todSf ein* 
fd^moten. 5CHe Sauce giegt man s^Ie^t but^ einen ^d^fd^Iag, 
nod^bem man etma0 S(artoffeIm^I angerührt §ai 
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895* BcBof k la mode. 

(Sin fettet (Stürf Siiiibfleifd^ üoii jungem S^ie^, am bcftcn ^ 
aud ber Dberfd;ale, tlop\t man gut mit einer iiölgernen Äeulc, j 
)pi(it e^ mit gro6n)ür|(ig ge)djnittenem, in geftogenem ^Jjejfcr, J 
Sülä unb OJenjurj gemalztem, fetten 6^3ecf unb t^ut c§ al^bann i 
mit ftein gefdjnittenen gi^i^^Jeln, Sellerie, $eter[ilie, SQio^rrüben, 
ein Ujenig (Zitronen ]'d}ale, (^Jemür^, Sal^ unb einigen Simonen in ' 
einen Siegel, giegt [o ))iel SBajfer barauf, bag baS gleifc^ ^uc 
größeren §älfte barin Hegt, unb fd^mort e^ l^coun unb n^eic^ ein. 
3ft ba^ nic^t fett gemtg^ fo nimmt man au^ noc^ ettoad 
SButtec ba^ 

SBenn baS ^^leifc^ eingefd^mort ift, nimmt man ed j^exond, 
feiltet Me ©ouce bun^ einen feinen ^cd^fc^Iag, fügt ein loentg 
meifien obet tot^en Sßettv ettvoi^ (Sitronenfa^ wob nac^ SBelic^ 
aud^ gedrdunten Budec baju unb (ftgt bol^ ©c^motfififf in biefer 
Soiice nod^ etnmi^ burd^sie^en. 

^SM fo (etettete Sflinbfleifc^ barf nid^t fd^arf gefallen metben, 
ttnb toenn He Sauce bom fiudtec unb ben fßiw^^ nic^ bfinbig ^ 
genug i% fo rü^rt man etioad ftattoffelmel^I baran. 

8M* tHttbetfUet (fogen* ^ad^eii «bfv m&t^tn). 

S)ag 9flinberfilet n^irb forgfältig abgeputct, fein njic SQStlb* 
broten mit (Bped, ober aud) nac^ Söeliebcn mit ©arbellen gefpidt. 
®ann mirb gute, frifd^c S3utter in ber Söratpfanue braun gemad^t, 
ba§ ?y{Iet l^ineingelegt, braun gemacht unb fc^nell gar gebroten. 
§in unb mieber füllt man etma§ 3Sa]fcr nad), bamit bie Butter 
nid^ anbrennt unb bie Sauce einen braunen Sa^ befommt. 

^and^ lieben e^ auc£|, 5ule|t etn?aS faure^ bidte (dal^ne an 
bie ^am 8^ ^ äBilbbtaten. 

897* Halb«« tmb igammbvateit* 
nimmt %vm f albdBtaten bie ^le ($intetk»tertel), an 
toeld^ btet fdippm, ebenfo bie SUene mit aUem gett bleiben, 
^ad fialB, DOtt metc^em tUt SMk pim Sraten ^tnomvsm mitb, 
mug 1 bid 2 ^age gefd^Iadfjtet fein. 5&te 9Hldtemiiibe( fnidt 
man etnmd ein, bamit ber SBtaten teid^ter ^u fdjnetben ifl; ebenfo 
bie IRippen, ttJäfd^t i§n gut ob, toäffert i^n i ©tunbe in feilem 
SBaffer ein. Bebrütt i^n banad^ in fod^enbem SBaffer (e§ fd^Iiegett 
fic^ ^ieruad^ bie ^orcn unb baä Sleifd^ gcnjtnnt einen bcfferen j 
®cfdE)madO< legt i^n in bte ^Bratpfanne in braune, nod^ fd^au* 
menbe S3utter, mac^t i^n barin braun, fal^t eine Sßicrtcljhinbe 
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(foiei» ffilft aud^ ofi itnb |u ettoai» SSaffec na^ bamit Me Suttec 
iiMl^ ontonntr fHc^t iti^t mit &cM ober SReff et (ntein, bannt 
bet Staten faftig Bleibt^ uttb bratet emen 5 bti» 8 ftilogtamm 
f4i9efeit SBroteit bei fc^rfem Seuer imb fleißigem Weglegen in 
oÖerl^dc^fiend 2 ©titsibeit gar. (Sin Santmbtaten, Don bem man 
dftet bad Stotbertitertel mitbratet, mug nad^ ber Derf^iebenen 
Öroge in ^ bi^ 1 Stunbe braun unb gar fein. 

3u cineni G bi^ 8 Kilogramm fdjiuercn Kalbsbraten nimmt 
man i bis J Kilogramm SÖutter, je natfjbem ber S3raten fett, 
unb man mit SButter ocrforgt ift S)ic fe^Ienbe S3utter crfc^t 
man mitunter burc^ einige Specffrfjeiben, meiere man unter ben 
Söraten in bie ?ßfannc legt. "3)en Kolb^braten §u f^itfen^ fte^t 
in Qebermannö belieben; in biefem ^-aik gieljt mon aber bie 
£)aut ab; ebenfo l^ängt e§ üom S3elieben ah, ob man 6a^)nc 
baran tf)un milL 3um fiammbraten nimmt man niemals Sabnc 

Stimmt man leine (Sabne an bie @auce^ fo mad^ man fie 
mit ein toenig Kottoffelmebl bünbig. 

Siebt man fe^r fräftigc ©aiice, fo t^ut man, toenn ber 
Sroten batb gor i% tttva^ me^r loc^enbe^ SSaffer jur 6auce> 
IA|t fie auf{od)en unb nimmt bom eine beliebige Portion S3rübe 
(o|ne Sett) ab, tod^ moat, »enn bev Sxaten fertig ift unb bie 
Sauce no4ma& angebrannt lugießt unb ben braunen @ai lo^ 

lo(^ lagt 

@in fetter Rommel mirb geöiert^eilt, unb an jeber Keule 
Serben 3 Sii^ipen geloffen; an benen eine^ magern §animelg 
lägt man nad^ SBebürjnig aud^ me^r ^Rippen. — 8um S3raten 
nimmt man bie Keulen am ^oufigften^ feJtener ben Sflücfcn. SJian 
flo^jft fie tüchtig mit einer ^ö^ernen Keule, fpidft fie nad^ SBc- 
lieben ^in unb totebcr mit einigen S^atotten, tnicft ba§ 9lüdfgrat, 
obne e^ gang burd^u^ouen, fo ein, bafj jebe 3ftippe bequem 
abgefd^nitten toerben fann, loäfc^t ben traten forgfältig unb legt 
ibn in bie Bratpfanne in foc^nbeg SBaffer; er barf übrigen^ 
(dd^flend Ifot ^Alfte im SBaffer liegen. 92ad^ einer \)a{htn 6tunbe 
faljt man yf^n unb lägt ibn bann bei fd^arfem geuer^ unter 
fiei|igem Segiegen, unb obne mit ber @abel bineinsußec^ braun 
unb gar ipeÄeiv tiM, mm ber iSraten nicl)t t)on einem alten 
^ $ammd[ genmmnm tourbc^ in 1 bi» U ©iunbe gefci^eben fatm. 

3tt1e|t Ufit man Ue Sauce bunUbraun anbraten unb giegt 
ettirad XSaffer ba)u^ bamit f i^ ein brauner @a| bübe. 
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(Sa^ne an bic ©aucc ncljuieii^ ^Sngt öom SöcUebcn eine§ ; 
Seben ab; ber traten mid) baburc^ {oftfpieligei:, aba niö^t für 
i^^n tüol^lfcljinetfenber. 

Tlanö)c lieben cö^ ben Straten ftatt ber S^^ncbcln mit grünet 
^eterfilic ju f|)i(fcn, berart, baft bic ^eterfilie feft jufammen* 
getpicfelt, in d5rdge einer deinen Qniäitl, i)in unb miebec etit«« 
geßed^ mirb, ]§ait|)tfäc^lic^ t^orn itm bnt ^d^eit Fenint unb l 
ottd^ nid^t aU^u tief in'i» Srleifc^ i 

I 

^ Sd^avte bedfelben tnuc^fc^tieibet man mit einem f ci^atf en i 
SO^effet in beltedigec Sorm, ftic^t jeboc^ baSfelde babei ni^t tief ' 
(inetiv benn es batf eben nur bie^c^atte butc^fd^nitten »erben. 

^enn ber Gd^tnbm grofe, etwa 6 Kilogramm fc^wer i% 
fo lägt man il^n in SSaffer etiua eine ©tunbc tüc^ig ocrtod^en. 
Sjit er nur Hein, fo ift baö nicfjt nöt|ig; al^bann fe^t man i^n 
gleid^ mit etma^ SBaffer an. %ud) faiät man i^n gleich, weil 
fic^ baS ©al^ bem SIei[^ burd^ b.a^ Sett Weniger fdgnejK | 
mitt(;eilt 

ißac^ einer ©tunbe fejt man ben (Sd^infen mit ber ^äljte 
ber 83rülje unb atlem gett in ben S3ratofen unb !e]^rt babei bie 
8c^|rt)arte nacfi oben. 5^ad)bcm man i^n ^ (Stiinbe unter fleißigem 
SSegiejien fo gebraten f)at, bretjt man ifju um, bratet i^n fo fafl 
eine ©tunbe, bre^t i^n alSbann wieber um unb bratet i^n nun, 
mit ber ^autfeite nad^ oben gelehrt, bei fc^arfem f^uer unb 
fteigigem $Begie|ei^ bmit bie ^ont bvoun unb ffxa^pcdq tovä>, < 
ndUig gar. 

S)amit bie @auce nic^t anbrenne unb fr&ftig n^ecbc^ filUt 
man bie ausild^elaffene Säcftb^ alimälig nod^ 

Siebt man bie S^toocte nid^ fo Ofl man fie xolft Horn 
@d^nien ab nnb ftseat autelt geriebenei^ SBeigbrot in Reinen 
Raufen über, bamit fid^ bon biefem eine bcaune ftniffe bilbe. 
f f man einen f auren @<l^einebtaten mad^en^ fo tege man * 

I I f ben Sd^inUn in einen ^o|if, !od^ Sßein» ober S3iereffig (nid^t 
i^- '- , ; Sprit) mit einigen ÖJewürjförnern, einem ßorbeerblatt unb einigen 
j I gwiebetn ouf, gieße i^n fodf}enb über ben 6cftinfen unb laffe 
! ! i^n, ie nad) ber (JJröfse, 4 bi» 8 ^age, auc^ länger, barin liegen. 
^1 A'. 58cim traten ne^me man bonn nac^ 58eli^en etmaä öon biefem \ 
»' V^<'^ \l ^fiö^ ^^"^^ ^itt ©ieb gegoffen, unter bie SSrül^e. §at man nur ^ 
' ' \ ' (Sprit ober fd^arfen (Sffig, fo mifc^e man i^n t)or bem iStuf foc^en i 
etmaö mit SSaffcr. 

■ 
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50ad VippmftM (Qaair6), toelil^ man fnotm toW, muß 
5ieiiili4 ouSgefc^nüten toetbcn; c0 nml loenigfleiti^ ein 
1i)ontt!en Uä ^fc^ über ben ^R\ppm bleiben. Sdfl num haS 

ganjc 9ii|)|)enftüd jum S3roten auö, fo tnicft man in bet 
SUlitte quer über bic Stippen burd^, bamit man jufammen* 
floppen fann, unb tnidt auc^ jebc eingelne 3flippe etJua^ ein, 
ba^ mau gut unb leidet mägtge @tücfe fd^neiben fann. 

9hin maffert man eä i ©tunbc in faltem SSaffcr ein, Iloppt 
eä bann gufaninien, ftecft ein »enig SD^ajotan l^inein, füllt eS 
nac^ belieben mit SIepfeln, trodfenen ^^floumen ober gelod^ten 
5!artoffcIn, legt in bic S3ratpfanne in h>€nigc§ foc^cnbeS SBaffer, 
fol^t nac^ einer SSiertelfhmbe, fheut julejt geriebene^ 9Ä;i6brot 
baxüber, bamit fic^ eine Stofte bilbe, unb gicfet ein menig SBaffcr 
in bie angebraunte ©auce, bamit fic^ ein brauner @a( bilbe. 

3)ie in ber Stobt gelieferten ißippenfpeere fann num ntil^ 
5ufammenlla|i)ien^ man tl^ut bo^et bie troctoien ^fleamm Ut 
Ine @ance. 



©ed^iei^ntei: Sl^fd^nitt 



401. do^annid^cenoeitt. 

14 ^togramm meige, abgetraubte ^o^anni^beeren, d^^üs^ 
gramm weiger Äoi^jud^er. 

S)ie Seeren merben in einem ^ol^gefög mit einer £ellc gon^ 
flein gequetfc^t unb bleiben bann bi^ ^um anbem ^ag flehen. — 
§ll§bann n?erben fic fe^r rein burd) än Sieb fjerieben, unb, 
bamit Med aud benfelben gekoomten tpirb, auc^ no(^ mit etmad 
äBaffer obgef^flU. 

5fhin nimmt man ein StnleiigeföB, h?eld^§ 33} big 34 Sitct 
SSaff ermaß l^ölt unb fejt foiiBet gfteinigt unb gebrüht fein mug. 
3n biefcd ^efag man ben €aft itebfl bem SM^adtt nnb 
giegt cft tioU Srmrnentoaffec 
, Samnt ftäSt man ei^ an einen toaxmm Ott um W^itm, 
ma^ ba0 Spnnblb^ nid|t »tfi^ mit einem faubemSfiw^ 
tagtäglid^ ben 6((attm um ba§ StmnbM o6en ob nnb lofififft 
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t^onn noc^ mit SBaffer noc^i, bamit bo§ Spimbtocf) öon jebcm 
unangenehmen Qitxud) befreit mirb, gie^t ba^ gä^c^en nad) 
jebe^rnaliget Steinigung nncber mit ücxfcfitagenem^ ober nid)t 
gefoc^teni ^Baffer toll unb ]al)xt in biefer Söeife fort, bi^ bic , 
öJo^irung ööllig becnbct ift. Sll^bann giegt man baä gag aber* 
mald gan5 toU^ ftiuitbel ed feß au unb lägt ed im ^eüec lObtö 
12 SBoc^en liegen. 

9{ad^ biefet 3^ ^^"z o^ne jebod^ bo^ ga| t)tel ^u 
rühren {totSfyiSb cd gut ifl; bemfelbcit bon Anfang an eine ^af fenbe^ 
feflc^ mul^ bome geneigte 6teUung geben), f a|l in bcv Sf^itti^ 
eiloai^ wifyc- nod^ unten 51^ ein £oc| in ben IBoben, sie^ bnxd^ 
ein Rol^ bie fbne in ein faubeteS Oefdg ab, fflOt 

biefdbe auf Sr^afd^n, :pfropft mit obgefiii^ten neuen pfropfen, 
becfiegeft aldbann bie Sl^f^en unb bekoai^rt fie mie ben Ungac 
wein ftelienb im Seilet auf. I&nger becSBetn in fjrlafc^en ift, 
befto beffer unb im Q^efc^mad bem Ungarmetn ä^xdi^ micb er. 

HKS. «r^fellMiii» 

(9?üclj 5p. Sona5.) 

^ie 3tep[el njerben mit ben 8d)aten gerieben unb burc^* 
gctncegt ; bann lägt man ben 6aft, bis er auSgegoi^ren l^ot, fielen 
— ettoa 10 2:age — > nimmt ben Sdjaum ah, unb gießt ben 
@aft üorfic^tig in ein anbecei^ <^efög, fo bag ber ^oben{a| 
5urü(fbleibt 92un tod^ man ben 6aft auf, läjjt i^n 2 Xage 
{le^ foi^t il^n abermals mit S^dtt auf — ju 1 £itet @aft 
120 Ofoamm (Agt t^n ^ouf toteber 2 Sage fielen nnb 
fod^ i|n noc^mold auf, Vorauf nmn il^ in fültt unb 

uttpid^t, nac^bem man i^n fotgfam abgelUlti 

4#8. Wllllveiii* 

J Siter rotl^er ober toeißer SBein, 100 ßJranim Qndti, 
1 bis 2 ÖJenjürjförner, 6 bis 8 Sheibenetfen, bie ©t^le öon 
einet l^atben S^ttrone, ein 6tüdd^en Paneel; bieS ^UeS lo^t man 
Sufammen auf unb gebe eS gan^ ^etg. 

404* Vnnfdb* 

L Oetodl^nlid^er SHuntbunf^. 

Ii fiiter Sggaffct, i ^^\a\d)C Slrrac ober 9lum (reid^licf) fSitcr), 
375 bis 400 Qiramm ^udex unb ber ©aft bon 2 Zitronen toerben 
aufammen aufgetoc^ 
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2 Seiner Witinpnn^ä^, 

2 g-Iafc^ctt toci6er> leichter SBän, l Sttcr %n:ac, J Bi^ 
1 ^toqramm Biicfer, ber !Iare 6aft öon 2 (S^itroneiv i Äitw 
Gaffer. 2)ied toüb ^ujammeit aufgeloc^ 

3. Spalter SBein^unf^ 

1 glafc^e guter meifjer SSciir^ J Siter Wrrac, i Eiüjgramm 
3udfer, J Stter SBaffer, ber ffare ©aft öon 2 ditroncn unb 
noc^ belieben bte 6(i;ale t^on einer i^alben d^ittone. ^ieö toirb 
jiifammcn aufgcfod^t unb fatt gefiellt. 

SBill man btefen $unfc^ fe^r fc^ön ^aBen, fo nimmt man 
(latt be^ geJDöl&nlid^en 3ii<icr§ h)eigen f anbigjudcr, flo^ft il^ 
lidn, I&utert t^n mit SEBoffer, Bü^ et fe|inig mirb, unb t^ut bam 
etfl ba^ UeBrige ba§iL Hud^ !antt num ttad^ SBelieBeit bm Qudtt 
mit SiofenttKiffes Ifiutetn. 

4. 9JiiId^|)un)4 

2 5jrQfd)en Slrrac, 12 Zitronen, 1170 (3xamm (alte^ ^e- 
mid^t 2 $fb. 10 Sot^) giufcxv 4 Äiter iörumicntoaf|cr, 2 jßitct 
mild), 1 9Kug!atnu6. 

icr ©aft unb bic fein gefd^ölten ©c^alen ber Zitronen, ber 
9frrac unb ber in Bt&ät gef^Iagene 3uc!er BleiBen 10 Qtattbm, 
1$om ^Ihtnb Bi* SDlotgeti^ fe|l öerbetft fte:^en. 

®ann fommen baju ba§ SSaffer, bie geriebene SWuäfatmife 
unb bie lod^enb l^ge, füge 9J2ir4 — @o tnitb bte SD^ifd^g 
tflfi^tg umgedDivt unb bleibt eine @tnnbe ^el^; attbann mfacb 
fte bind^ einen Sil^M flegoffen. 

Me ^Ibe ^ottimt l^iecnon tfl: 1 glafd^ Wnae, 6 (ßtronen, 
586 «numtt Suifec, 2 Sites 8Baffer, 1 Sitec aRil4 eine l^albe 
SDMIatnui 

6. 3taUcttifd^er ^unfd^ — Sorbetto di Palermo. 

585 (SJramm Quän, 7 Zitronen, öon einet betfelBen bie 
auf Sudet oBgeriebene 1 i^fofd^ (&|amtKignet unb nad^ 

^Belieben i Sitet Sbtm. 

8mn Iftßt man ein @tibl sunt Wreiben einet Cittone 
$ttriUL S)et Hbtige toltb ongefeuc^ unb 3» Statut» etngelod^t, 
a&bamt ber Soft bet (S^ütonen bntc^ ein fefneS @^ ba§u gc« 
tl^an, ebenfo Me auf beut gudfet aBgeriebene (Eitnmenfd^Ie. 

ISenn bieS edtoltet if)> tl^ut man hm (El^ampagner unb nad^ 
SelieBen ben 9him baju unb Bereitet bie SKi[djung auf getoöl^n- 
lid^ SBeife ^u Bis 5ur ^idte geronnenen De(i3. 
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SJlan hnn bcrtt ^tränle burd^ ben (SafI l^on tbumofl^ ' 

r 

1 SDet f eittfle — ^apj^ gettattttt 

1 glafd)c (S^ampagnetv 2 giafd^ giUcr iR^etnWcut, J »Mo* 
gramm 3iicfcr, öon einer ©itronc bie ©d^ole, öon einer fleinen 
Ijalbm ©itrone ber ©oft. ^tt Sudn tvitb in etma^ SBaffer 
aufgelöjl unb bann mit beiii Uebrigeii falt ^ufammengcmifc^t | 

iOlan fann bie ßitronc oud^ fortlaffen unb ftatt berfelbcn 
mit ^nano^, fti\^ grüner ^ßorneran^e ober ^felfine toür^en. ; 

2. SDlit leidstem SBetn gemifil^t 

1 glafd^c ei^antpagner, 3 glafd^ BelteBtger W^mümtbt, 
8 Bis 10 glofc^en leidster SJiofelmein unb ttma Ij Ätlogramm 
3ucfcr hjerbcn jufammengemif^t unb nadf) ^Belieben burc^ 
Ananas, ^ßomeran^ene^act ober bgL gen^ür^t 

d. (Einfftd^fieiv mit fftuvu 

2 f^Iafd^en Beltd6tger gutet tm%n Wda, 8 glafd^m Idd^ 
SBomlemein, 1 9Betngto§ feinflen meinen SlumS^ethHiiJ^PonierQnjen* 
eftract unb etraa 1 ^Hlogramm in SBoffer aufgelöfter 3^**^^ 
werben ^ujammengemifd^. 

1 glafd^e gutet Slotl^mein, 200 Btd 250 ®rantm gutfer, 
bic Sd^atc ctner reifen ^Pomeran^e ober, biefer entf^red^enb, feine 
55ottieranäeneffenj. S)icg ^llleg hJirb einige ©tunbcn öor bem 
(Seröiren gufammengentifd^ unb niu& ^ut burd^jie^en. ©tatt ber 
?ßomeran5enfd)aIe nimmt man auc^ mitunter ^Ipfelfinenfd^alc. 

5)er SSifc^of muß re^t füg fein unb Pari nod^ 53omeranjcn 
fc^mecfen. 3e beffer ber SRot^loein — am jc^önftcn ^urgunbcr — , 
bei^o beiier i{t ber ^ifd^f. 

41^« (E^ocofabe* | 

i Kilogramm (250 (iJramm) e:§ocoIabc, 2 ßiter mi6^, 5 ®i^ ^ 
gelb geben ungefähr 15 2^affen G^l^ocolabe. 

^ie §älfte ber SKitc^ n?irb fod^enb gentadfjt, bie anbcre öer* ' 
rü^rt man falt mit bem ©igelb unb ber geriebenen Kl^ocolabe. | 

SBenn bie SD^ilc^ fod^t, rül^rt ober quirlt man M(e§ p= ^ 
fammcn unb iod)t unter fortmafirenbem Ouirlen ^ufammen 1 
auf, bamit eiS nid^ anbrennt unb boö^ auc^ gut fc^öumt 
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408* ttn^^t* 

®cr f affcc muß gleidimägig braun, aber nic^t fc^tuar^ gc^ 
brannt merbcn. ®er fleine 9Kocca*55crlfaf|ee mug ftärler ge- 
brannt ttjerben a\ä ber gro^c Qaöa* ober ^omingofaffcc ^iefc 
Sorten finb nid^t eimnol bunfclbraun brennen« kud) borf 
beim S3renncn anfangt nid|t großem ^euer gentai^t merben, bamit 
ber Kaffee longyam quillt unb gut auö)cf)mtgt, lüeldjem Qwtd 
man il^n« n^enn er fertig gebraitiU; leidet üexUdt, aber boiS^ 
unb miebtr umrfilrt 

O gte6t ^et Der|<|iebetie Wcten, bett ftaffee (ereilen; 
entliieber man fod^t i^ti, ober man briU|t i^tt nur. Siele toerben 
ben gefoc^teit ftaffee borstel^en; nitt ge|dtt ba^u me^ ftaffee, 
§tt betfetbeit $ottton gebrühten. 5S)er geIo(^te fd^metft l^äufig 
nic^ gut, n^eil toettig Kaffee genommen hmrbe. 

S)er fd^önjlc Toffee njirb erfl filtrirt unb bann gefod^t. 
2Iud^ ift onjuempfe^ten, ben Kaffee mit tneidjem SSoffer gu 
foc^cn ober, h?o folc^eS feJjIt, ba§ SBaffer mit einer SJlefferfpi^e 
üoll 9?otron 3u öerfef^en. S3eim Äodjen muß ber 5^affec ^ugebedi 
fein, unb jmar feft, bamit baS 3lroma nid^t entmeicfjt. 

^gerfte Sfleinlic^feit bei alten ^um ftaffeelod^en ^ beo* 
toenbenben ^(^rren ifl eine ipauptfac^cv to^nn ber ftaffee tool^U 
fi^imdät foH 9(m( nntg man^ tuenn man aum iBereUen bei» 
ftaffeed ebten ftoffeefact bennj^i biefen ntemafö an btc Suft 
fottbent ftM am SÖtet ober Ofen trodEnen; fobalb ber @ad! 
an bet Suft getrottet iPtrb, er^SIt man ntema& einen too^lf 
f(^mcdcnben Äoffee. 

3u gebrül)tem ftarfen Eajfee giebt mon 4 2:afien SBaffer 
auf 1 ma^ (1 2otJ) unb 16 ÖJromm) Äaffee; florfcr trinfen i^n 
nur menige §erren. Slllgemciner ijl 5 bi§ 6 Waffen SBaffer 
auf 1 Sülaf^ e^affec ju nehmen, gan§ abgefefien üon ben öer^ 
fdjiebeneu noöi ftärferen )Serbünnungen unb bem äü\^iea bon 
(S;i(^orie. 

%€A Sßaffec mu| ollemal Coc^enb über ben ftaffee gegoffen 
merbeiv itnb yoos nt^t onf einmal, fonbem ntd> mä^, barf 
ami^ nnc fongfam bim^id^en, md> mn§ toftl^renb ber geit ber 
ftaffeetrid^ter nerbetft fein. 9u4 bebtent man fid^ {e^t grdgten» 
tl^eiTS ctned ^orjeOon^ ober 8Ie4trk(ter0 nnb beS ftaffeepapterS 
^ 5um bereiten be9 ftnffee'fl^ loeti man biefeCtot meniger bor ber 
Suft fd^üben barf unb fte aud$ reinltd^er unb fauberer finb. 
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* 

400. %^$U 

580U ftJ^tüörjcm ^^l^ee nimmt mon ungefSl^r einen gel^äufteii 
^^elöffel Doli 5U 4 bis 6 Waffen äBaffer, giegt ba^ äBaffec | 
to^enb auf unb lägt tl^n nun eine Keilte äBctie ftte^en. )6Öti . 
gtünent S^l^ tttmntt nuiii bebeutenb loenigei^ btt tt ffacengec 
ifl^ leidster bittet f^titedtt uttb melr et^ a& ha f(!()mn^ 

410. CItetbtev ~ fBatntibiev* 

i Stter 58ier, 4 ©gelb. ©igelB föirb tüd^ttg geflo^ft 
unb mit bem britten Zljcii be§ ^icreä folt üerrü^rt; ba^ übrige | 
58ier foc^t man auf, quirlt mit ben (^em $ufammeit unb 
brüllt e§ unter beftänbigem üuirlen gar. i 

3u(!er nimmt man nad^ belieben, ebenfo ein Oetsi Mtig 
(Sitronenfcfjate. dtoangelung bet (Siet nimmt man etmad 
Qofyxt unb äßel^L 

411. Muti^diiiif # mi^ tHetf alifdtiac. 

^tefe betben (^etranfe beteitet man nad^ bem unter ben 

6up|)eu angegebenen 9iecepte. j 

412* Ktfgaeiu 0^v ^omdoliat^if^ei; Kaffee. 

5Det Sbggen toirb gefiebt, bann mel^rere SKalc falt ge^ 
ipafd^cn, bönac^ eine ©tunbc in f altem SBaffer eingemeti^^ l^iecauf 
gut abgerieben unb auf ein §aarfieb gefc^üttct SBenn er galt} 
abgetro^ i% n)irb er in einer l^gen d^öl^re auf $apter ge« 
tnufnet unb bann in bet ^ffeetcommel bunfelbiaun, aber ni^t 
f^ioat) geBtonnt 

SBinf man ben l^omdofiatl^ifd^n Kaffee au4 SRoggen, SBeisen 
unb 0erfle ^ufammenfe^en, fo mug jebe ®ettetbefotte oOein be« 
l^nbdt unb gebrannt toecben, ba btt Sßeiaen letd^ nerfaennt 
aÜ btt noggen. 

^an mafjilt i^n bann auf bet gemöl^nltd^ ^affeemül^te 

nein, fodjt 5 biä 6 Stoffen t)om SJlag (2oÜ)), moju man nad} 

$8e(ieben etttJO§ Sid^orie mifc^t, lägt il^n aber nidjt lange flel^cn, 

ba er bann nod^ n^entger gut fc^medt, aB eS f^on oi^ne^in bet \ 

gall 1(1 ! 

413. fSrottoaffet fSt Mrattle. 

5D^an röftct einige Sdjeiben grobe§ ©c^rotbrot auf ^Ci\>itc 
im Sörat" ober 58acfofcn braun, übergießt fic mit einer bem 
Srote entft)red)enben 5[)?cnge fodjenbcn SKaffer^, läßt bie SfWfig* 
feit eine ^afbc (Stunbe barin jte^cn unb flart bann ba§ Gaffer ^ 
burd) ein feine§ @teb ab. ^ad Saffet barf nic^t got ^ ^enge | 
nad^ S3rot {c^medEen. 
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414. m^tma^tt flüt ^ttlleiilrftitl^ 

1 ©gelb unb 2 Sglöffel öoU gcftofeeiieu laubi^udfer nimmt 
man auf ein gemö^nlic^ Söaffergla^, l\op\t tüd^tig fd^äumig 
unb gießt unter fortn)ä!)rcnbem Klopfen unb 9?ü5rcn ba§ Öila§ 
öoll foc^enbe^ ^leienttjafjer. 2)ie^ gerrinnt man, iubem man ein 
SKuffcIinIcippcf)en über einen 2^o^)f legt, eine §anb üoH njei^ener 
Meie barauf t^ut, foc^nbc^ SBaffcr überbrüt)t unb burc^fittriren 
lagt, ©in fold^e^ Ö5Ia§ ^eient^ee mug aUmäÜQ, abcc nod^ 
txMom, in bes 9^el gegen ^enb geimnien nierben. 

415« ditifaii^ed Qict absufüllen« 

SBenn man ba§ einfod^e SBeiS»- ober S3raunBicr fobotb toit 
möglich, nad)bem eä gebraut hjorben — ai\o frifd^ — erl^ält, 
ftellt man e§ in bem Sraugefäg ettva^ cr^ö^t, ba§ Qopflod^ 
nad^ bom geneigt, mit aufgetlopftem unb lofe hiieber aufgelegtem 
6^nb auf, fegt bcn So^>f^^^ fogletdf) in bag S^pfloc^ ein unb 
lägt fo ba^ SÖier au5gaf)ren, tva^% md) 2 bi§ 3 i'ogen ber fjalt 
getoefcn fein tvixb. ^amdi} öffnet man ben gopfen, füllt bog 
flore SBtcr in einen (Simcx ab, tttva 12 Siter Sier (uit» 

gefö^r } ©met^) 2 bi§ 3 fiiter — ttad) belieben aud^ me^r — 
lod^cnbe«, nac^ brobdnbeg SBaffer, rür)rt ?nie§ gut burd^, füttt 
bod Stet in fauber gereinigte t^lafd^en, !otIt biefe mit neuen 
ober gut gebrühten alten pfropfen au mib lieHt bie fjlofd^ 
ottfte^ in ben Seilet. nad^ einten Sitgen iß h«A ffiet 
fläfd^nteif. 

SBenn man gn bem fttfd^ Otet loutDatmed SBaffet 
gießt, eS bomit auSgäl^ten i&%t wb bann abfüllt, fo mug ed 
etnnid länger f)e:^en, um flafd^enreif ^u metben. 



©iebjel^ntet Slbfd^nitt. 



416* 9tfiner ^atat 
1. SO^it Siern unb (Senf. 
9ta#cm bec @alat fanbet gelefen nnb geioaf^en ifl^ ttgt 
' man boA Stoffet gut oblaufov btettet tl^n auf einet ©ettHette 
wa, bomit et gan) ttodßnt unb bod^ ntd^t ae»|uetf(l$t toetbc^ mtb 

Mtftl«. 14 
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fertigt fotgcnbc 6oucc barüBer an: Sßou 3 fel^r ^art gefod^cn 
(Sicm nimmt man ba^ Q^ttbt, brücft mit einem filbcmen 
Söffe! ganj «ein, t^ut 1 5iä 2 (^töfjcl fcinftcä «Proöenccrai 
unter beftönbigcm 9iüf)ren unb Äto^jfen baju, bamit eg fid^ mit 
bcn ©iern gut t)txbinbt unb in bcr SSermcngung Heine Mmap* 
c^n bleiben, ebenfo 3 X^ee(öffel öoll ^rapartrten Senfö — 
ni^t rotien — , 1 Teelöffel @al^ unb 2 mülige ^Idffet 
fc^arfen Söeineffig. 

3fi bad £)el itid^t augetotbentlic^ fein unb frifd^, fo ittmntt 
man baoon nur einen ©fii^^ffeJ; ^ \^ön, fo fann man 
Ottd^ ttma^ mtf^t nei^men ; benn baS Oel aU Oel an unb für fic^ 
ntiid^ ben ©alat nit^t tool^Ifd^metfenb, fonbem baS Oel aB feinet 
Oel — 5IHed ^Ked luhib $u ehient Bünbtgen S^tet geIIo|yft unb 
mit bem ttocfeneit @alät becmeitgl^ jiebof^ ec|l bann, toenn bet 
@aldt genoffen loecben fo0^ benn bie Slfittet loecben in bicftc 
®ance ecfittunlk^ fd^n^ totVt nnb nmmfel^nlic^. ifl eS 
ndtl^ig, bafj bet 6a(at fel^r tcodten auf ben @ecDtettm micb; bemt 
ttienn et nag ift, tobib ble ©ante fel^r bfinn, ttuft ton ben 
Glattem ab unb mac^ babutd^ baS (SJan^e unonfe^nlid^. 
barf nur mcnig ©auce fein, bamit bie ©alotblätter nur ganj 
mäßig bcirötgt finb; fonft fd)me(fen fie mibertid^. ^ie ^icr an* 
gegebene Portion 8auce mirb §u einer ^ffiette reidjen. 

2. mt (Saline. 

%ide, faute @a]|ne mkb nad^ 8c!teben mit ^ 
ettoad (Sffig gel^örig tierfto^ft unb mit bem @atat betmengt 

a 3Stit d^ffig unb ducfet obei $feffet unb eal$. 

(iffig^ f einfta^ ^tooeneeidl unb Sucfet;, ober flatt bei^ (enteren 
Pfeffer nnb @äS%, toerben betffo|)ft uiri) mit bem @a(at bermengt 

417. Ho^MUli» 

SÄan reinigt ben Äo^Ifopf — rotten ober meinen — bon 
ben f<i^mtt|igen S3Iättem, fd^neibet il^n bem 8ttel nad^ in ^tvex 
^Alflen, nimmt ben inneren biden @tiel l^erauiS unb l^bett ober 
f<|nebet ben Ito^I mit einem SDleffer gmi§ ^fig. 

SCföbann nimmt man auf einen mftligen A»ff imgefS^ 
1 bü» 2 (^toffel »on fe^r feineS ^robencerd!^ 3 Bis 4 d^föffet 
tootl guten Seineff ig, 2 S)lefferf|)iten feineiK @ala^ 3 SO^efferl^i^en 
Pfeffer unb 2 bü» 8 (^töffel iRot^ein — in iSmumgetog 
üon fold^em etmoS wäß (Sffig. hiermit berrftl^ man ben Stoffi 
gut unb t^ut il^n bamt in eine ^ffiette. 
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^uf h)ert))mi{]ilcf)e ^rt tutrb bcr loljl htbxül}t unb, nac^* 
bem ba3 Saffer abgelaufen i\t, mit (^fig/ Ocl^ ^udti unb 

418» 9vft|iCMr«l 

SJlan fod}t ßffig auf, brotct würflig gefd^nittcncn 8|)ecf in 
nic^t ju gro6er 3Jienge au^, if)ut biefen ncbft 3^*^!^' ^^^^^ 
md^ ^Belieben nimmt, §um ©ffig unb läßt bie SJlifc^ung nun 
fonjeit abtix1)kn, bog ber Sffig nur nod} gut ujorm ift. iSOtöbami 
Ucnnengt man if)n mit gut gereinigtem grünen Salat 

3ft bex d^fig koamv \o toiib bet @alat wie ^i^t. 

419« ^vittfid«8aUt 

^S)e( iQering ttiirb abgezogen, ausgenommen, rein abge^» 
ivafc^en unb einige (Stimben gen)öffext ^tsbanntmibecnod^mald 
gut abgen^afc^en^ audeinanbergeuffeit — ttibem man mit jebet 
^anb ein S^ati^enbe anfa|t aitd^gegrftlet unb in Seine 
Qt&dt gefd^nitten. 

^Odbann fc^tbet man gefd|fi(ie tSepfel, foute (Butlen, Jtat" 
toffeUt unb ettood SalbdBtaten in Keine SBürH 4ut einige 
auierotbenüü^ fein ge^aifte obet gertebene 3^ieb<sln ba$u uä> 
nermifdit biad mit Oel, @ffig, etmad ober geflogenem 
?Sfeffer. 

§ruf 3 big 4 eglöffel ^fig nimmt man 1 ^töffel ^ro* 
üeuceröL SJiann lann GJurfen ober traten, audj beibeS fort* 
(offen, menn man bamit nidjt üerfeljen ift. ®er gering mufe 
aber jebenfaUS bie größere $älftc ber ganzen ?!J?affe betragen. 

£Oianc^e nehmen jum §ering§fatat aud) 5^cunaugen, ba 
biefe aber oon ^>ielen nid^t geliebt toerben, fo t^ut man gut, 
fic nur bann baju ju öermenben, menn man gemig ift, 9?ie* 
manbem bie 6peife baburd) njiberlid^ ju mod^en. 'äufS) ber 
3u(fer fann fortBtcibcn. gür 4 ^erfoncn tocrbcn ungefähr brei 
geringe genügen. 

ftlein^ ni^t mehlige Sartoffeln merben mit ber Gd^ale ab" 
gebd^t, gefd^ält unb f(|etbig gefd^nitten. ^Skam mifd^t man 
feines $rot»en€ec9I, @ffig, geflogenen Pfeffer unb etmad iSal) 
untet einoito unb tl^ut bie ftartoffeln l^inetn. 3» ^ ^löffeln 
C£ffig nimmt man ungefähr 1 ©glöffcl OO. 

9Wand)e lieben and) eüoag fein gel^adten gering unb gc* 
riebenc Qtvitheln barunter ju mifd^. (Sbenfo lieben Tland)e 



Digitized by Google 



— 218 — 

m^r ^tobcnceröl ttel^mcn unb baffctbc crfl ©o^n« 
rühren, e^c mit bem llebrigen gcmtfd^t mirb. 

5)iefcr Salot mirb mitunter tvatm gegebcTt, Befonber^ jum 
^finfebraten; battn iiift({ett bie Kartoffeln {o ^eig mie möglid^ 
gefc^alt hiecbeiL 

421. ^ü^niM^Ut 
1 SKit Pfeffer ttttb &al^ 

Sie tetfeit mdgen Qoliteit toeiben in SBaffer mit ttloaS 
toeid^ gefoc^t — ate ntc^t l^aflig, bantit fie fo loeittg tote 

moglid^ ^laScn — , abgcgoffen unb abgefüllt, mit Sffig, ?ro* 
öenccröt gcftogcnem Pfeffer, für befonbcrc fiicb^aber caiä^ mit 
etiuag geriebenen Snjiebeln öermijc^t. 

2. aftit SlemoIabeifGaitce. 

SHe tetfeit toeifieit Soweit toerbeit etotfalfi^ mit €al^ fang' 
fdm tveid^ gefod^t unb bcmn mit einer eittffired^enben 9Renge 
Stanofaberu-Sottce (nad^ 9h. 3 unter ben @enffaucen) bermifd^t; 
ieboc^ fertigt man $tt biefem Safat bie @auce ol^ne Butler att 

5Die SBad^^Bol^nen tDerbeit^ tote alle grünen ^ol^nen, aB« 
gebogen unb, menn fie grog finb, in bet SRitte einmal bux^ 
gefci^nitten; finb fie Hein, fo ttierben fie ganj geloffen. ^onn 
Merben pe in ©aljmaffer abgclo(!^t — aber niti^t allju hjcic^ — 
unb hjic bcr 9lcigferfatat mit ©ffig, ^^roöcnceröt geflogenem 
Pfeffer unb mit grob gei^adEten QtDkhtUi oermifd^ 

428* 3l<t|fe P' ( mWw^)€l <f<t » 

S3ei ben iRci^fcm ttimmt man nici^t; »ie Bei ben ©tcin* 

pilf^n, boä (Stral^lige um ben ©tiel l^erau«, fonbern fd^ncibct 
nur ben ©tiel ab; tourmige S^eigfer erben forgfoltig entfernt. 
Slt^bann loäfd^t man fic unb toc^t fie in (Salgmaffer ab. 

SQScnn bie^ gefdjeljen laßt man fic über einem ©ieb 
ablaufen unb öcrmifd^t fie mit Sffig, grob geflogenem Pfeffer, 
grob i^t^adttn B^iebeln unb $robencerdL 

S)ie 0ttclen toetben aBgefd^ait, bomt feinfc^eibig gefd^nitten 
ober ge]|oBett unb mit (Sffig, ?ProöenceröI, geflogenem t^feffcr 
unb eÖoaS feinem (Salj üermifd>t, borf) etft bann, njennj ber 
Salot genoffen tuerben foIL @r gcrät^ fo ttienigflenä am beflcn. 
Huf 1 eglöffel Del fommen 3 (Sglöffel Sffig. 
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SSill man bcn Baiat, fd^on üor^cr bereitet, ouf ben Xi^äj 
flcllen^ fo Tnu6 man i^n fc^ad^ befallen, f 6tunbe fte^eii 
loffen, bann über einem ©ieb abtropfen la[)eii, ober nic^t mit 
ben §änbcn quetfc^en; benn baburd; öerliert er an ^^üi]e^en unb 
SBo^Igefd)mad? unb mirb auc^ unöerbaulidjer. SBenn er ab* 
getro-pft ift, öermijd)t man if)n ebenfalls mit (s^-)fig, Del unb 
Pfeffer, mac^ i^n abtc mä^t fau», bamit bi» etgenUic^e 
(toiengefd^macf nic^t t)et(oteii ge^t 

^urfenf alat fü| }u machen, ^ängt 00111 ^Belieben ob; 
am l^fiufig^ toitb et oi^tte 3uci^ bereitet. 

Statt lodlt bte teilt gen^afc^eitett @ellecief6)ife im ttaffec 
lattgfam gar unb meic^; atsbann fc^SIt itnb fc^neibet man fie 

fcf^eibig. 2)ana^ öermifc^t man biefe 6d)eiben mit ^XO" 
DCnceröt gcftofeenem Pfeffer unb ein mcnig ©alj. 

Sflaf^ belieben lann man auc^ eine Slemolaben^^auce über 
bte @eUeriefcl^iben anfertigen. 

4M* Mut tt0m t0t^ Mieit» 

®te rotten SRüben — QwidjtUi — merben abgcrtafd^en, 
n\d)t gefc^ält^ atebann in Sßaffer unb ctma§ ©ffig abge!o(^t, 
bo4 itic^t gar gu tvtid), bann mirb bic §out abgezogen; bic 
Slilbcn njerben in ©d^en gejc^nitten, mit toürflig gefd^nittencm 
äT^eerrettig, einigen S^ad^^olberbeeren unb fc^n^ar^em ^mmel in 
ein @)Iad gelegt unb mit aufgefod^em, mtd>er erfaltetem, fd^n^ad^en 
SBeineffig, unter tadä^ tnan ettood t>on ber Haren Sfmbenbrfi|e 
ttitfcl^ ilber^offett. 

3tt grdgeren $orttoiiett bereitet; latm vtatt biefen 6alat 
Iftitgere fiett auftooo^reiL (Keitfo (aitn man auc^ ettoad Sm!er 
üt bcn ISfftg mif 

Satbdbn tperben tüd^tig gemaf^en, entgrfiiet unb bie ^alf'* 
ten btfiebtg tiernetnect Senf« ober faure ^len — Ie|tere ge« 

f^ält unb ol^ne ben @amen — ober auc^ ^Pfeffergurfcn, toerbenfn 
jolllangc uxib fingerbreite ©c^d^ gcfc^nitten. §ec^t njtrb ab* 
gefoc^ mit 3Sur§etn unb ©alj, entgrätet unb Rein gepflücft. 
SBcid^ gelochte 9fiinber§unge unb auc^ 5!alb§braten n?erben eben* 
falls in joIHange ©c^df^ gefd^nitten^ l^ierju Äapcm getrau, 
unb über bte^ toixb eine ^enu)Iaben''©auce angefertigt, in 
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lodd^er man jcbod^ Butter unb (Eigelb m\tlod)i, unb $a toeld^er 
man, tDenn (ie extalttt i\t, ettvaS Del sugiebt. 

©arbellen, S^^Q^ pni> §au|)tbeftQnbt^eilc 

biefeS 8alat& SE^att fpzht i^n in bec SRegel ^eiü)d mit faitem 
^uffc^nitt 



Stoifole mit @0ig — sunt hinter. 

428* S^Mtln In «Hie. 

^erl^miebeln, i>bet anbete fleitte h)eige 3^t^n, metben ge« 

reinigt unb in SEBoffer, mit (Sffig unb Salj öcrmifc^, tvtifi) gc^ 
fod)t; büd) bürfcn fie nicfjt jnfammcnf allen unb il^rc runbe gönn 
verlieren. äBenu jie tvüd) \mb, iDerbcn fie abgegoffen unb fc^i^t^ 
meife mit ctft)a§ gansem Pfeffer, ÖJemürj, Äteibenclfen unb 
einigen SorBeerblattern in ein &ia^ gelegt unb mit au[ge!oci^tem, 
jaft falt gen:}orbenem Söeinejfig übergon'en. 

^erljnjiebeln reinigt man auf folgenbe 5lrt: SJlan \va\d}t 
fie in SBaffer rein ab, bamtt fie nid^t fanbig bleiben, flreut bicf 
.fod^fatg über unb reibt fie Ijiermit gmifcfien ben §anben fo 
lange, bi§ bie fie umgebenben feinen öäutc^en abgerieben finb; 
aBbann fpült man fie ab unb ^at bann mt noc^ toenig bei 
bec Steinigung nac^sul^elfeit 

8uf 10 SUec ^atted Qxunnenioaffer ittmmt matt i Siter 
@ala — abet mä)t gehäuft — unby meitn man miK, aum SBinttC' ; 
gebtttud^ einen Hebten Q^ldffe{ »all SaSpttn. 

fDKttelgroge, gefunbe (Shttfett toäf^ man mit eiitem «einen 
)BeimDaid>Iäpp(^enfe^rfauBetaB, bomitnid^t^taitB obetStitt]^ 
baran bleiben, lägt fie eine ^ialbe ©tunbc in frifc^em SBaffer 
unb legt fie oBbann f(^ic^th)cife mit eitrigen SBeinblättem, ^rfd^* 
blättern unb ^ill in f leine gä^c^n, jnjifdjen jebe (Bc^ic^t (Surfen ^ 
ungcfa^)r 20 bi^ 30 SBIiitter — jcbod) meljr Iirf#Iätter 
^einblätter. Dben barüber legt man eine fiärfere ^age S3iotter^ 
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3 btd 4 §änbc i)oU, bamit bie Surfen nidyt öon oben gebrürft 
luerben fönneii, iinb auf beri S3obeu be» gäfedjen^ t^ut man 
ebenfalls mel)r ^b^dt^u unb ^Ui, e^e man mit bem Äkgen bec 
(^ucfen beginnt. 

SBenn ba^ 5ö6c(}eu auf bie[e 9trt üoÜgelegt \\t, lägt mon 
Dom ^ööttc^er ben oberen ^obeu, m njelcljcm jid^ ein 8punblorf) 
bejinben mug, miebec einfe^en, füllt bo^ gut aufgelöfte unb um^ 
gerührte (^al^roaffer auf, unb 5n?ar noc^ mütbeftenö einen falben 
^oll ^)o^ über bem (ipunbloc^, bamit ber ganje ^oben im 
SBaffer i% unb [teilt baö gägcf^ in gleichmäßiger 'Börme; am 
beften auf ein xec^t fonnigeS 3^1^^^^^ in ber £üd}e ober in 
bem ^jfyti, too matt SKü^ tc^l i'iel banod^ f^en fami, 
unb I&6t e» ouiBgft]^ bie Sole fftOt 

SBemi Me Safe flefoOen ift micigt man mit einem naffen 
SAlipd^i bad @|mnbIo(^^ ^fto^ft cd mit einem ftox^fropfen ju, 
legt boi^ %Q^ä)m t>orfi(^tig übee einem (föner auf bie @eite, 
tt^äfc^t eS faubet ab, fieUt ed mit offenem ©punblod^ loieber in 
bie ©mrne, fülft ei^ d^ermatS mit frifc^em ^runnentoaffer t)oU, 
toit baö erfte Tlal, lägt e^ ipieber gö^ren, unb mieberJioIt bieS 
SSerfa^ren fo oft, bi^ bie Safe, toerm man ben 5i^^9er tief in^§ 
3ra6 ftedt, gut fauer fcf)mecft 3ft bieg ber gall, fo gtegt man 
ba§ Sägc^en noc^mal^ üoll frifc^e^ iöruunenmaffec, pfropft e^ 
mit einem ^ortpfropfen [eft 5U unb legt e^ in ben SBcunnen ober 
ftellt in ben Äeüer. 

Sm feiler mug mon öfter frifcf}e§ Baffer nad)füllen, bamit 
bie ÖJurfen nidjt trocfen liegen unb faul merben; be^^alB fe|t 
man ba ben ^^^ftopfen and) nur lofc ein, bamit man ba^ gä6rf)en 
nic^t rubren barf. 3m '-l^runnen jie^t ber $jro|)jen {0 t>iel 
ijeuc^ttgfeit an^ bag bad S^gcljen gefüllt bleibt 

SD^it Sauerteig baS Sägern auSjureiben^ ifl nic^ an)»' 
tat^n, meU bie fiale banm^ fe^r trübe mirb. 

SBiU man gum Sommcrgebraud^ öJurfen einmad^en, fo legt 
man fie in Zbp\t ein unb befeuert fie mit einem fauber ge* 
btffi^ IBtettd^ unb Steine nur gerabe fo fe^r, ba| bie 
(Surfen nt^t in bie ff^ifj^ fd^innnen Bnnen. 5Syad tBreitd^mug 
ttod^ in ber Safe liegen. 9hm binbet man ben %opf mit ^a^Her 
5u, {Hd^t mit einer QkM haS gan$e $a|»ier oott fleiner Söc^er, 
bamit bie Suft bc^u treten fann, lägt bie (Shtrfen in ber @onne 
^ ober au^ auf ehter toarmen — nid^t^igen— Stelle am f^euec^ 
^rb, bis fie ou^gegobren ftnb unb bie Safe fauer fd^etft, füedt 
{ie bann in ben .Heller unb forgt ebenfalls bafür, bag bie Q^urfen 



immer in ber Mt liegen. Stuf btefe SBetfe fyditn fie fid^ 
in ben Gintec 

SKau teinigt fie bon 3eit au Qtit tPte ben fauten Sto% wbm 
man Stett uub 6tetn abtuäfd^t unb bai» S3e{cf)(a3ene l^ennttec ' 
nimnit a)^ani!|e Mett mu^ bai» Sal^maffer auf unb giegen t» 
lod^enb flbet bie iihtrfen; bie d^utfen merben baburd^ etn^aS 
gßxax unb toeic^r unb {ommeu fd^neUer in (^ä^iung. 

(^oge^ auSgemac^fene (S^urfen, bie fc^on €amcn ^Ben, ober 
nod^ grfin unb ntenuitö im i^rü^eet 9e5ogen finb, fc£)alt man 
ab, f(|neibct fie in 4 %f)tik, befreit fie mütelft eineg filbernen 
£öffeB öon ben fernen, befalgt fie burd)tt)eg gleid)mä6ig, aber 
fd^ad^, legt fie gum Surdjfal^en in (Sd^üifeln unb lägt fie 
barin 6 big 10 ©tunben fielen, toä^renb totiö^sx ^tit man fie 
l^in unb iPieber uinbrel)t 

iliad) biefer Qtit lä^t man fie über einem ©ieb fe^r trodfen 
abfaufen, legt fie in einen %op^ unb giegt aufgefoc^ten unb 
njieber falt geworbenen, au§geöo{)renen, fc^adE|cn SBeincffig — 
ni^t ^pnt mit SBaffer öermifdjt — barüBer, rii^rt fie gut burd^, 
bamit fie nid^t über tinanbex gepadfc fonbern red^t lofe unb 
bequem im ®fftg liegen, hiiibtt fie §u ober bcrft einen Steiler 
baröbet unb lägt fie 24 bi§ 30 ©tunben flehen. 2)ann lägt 
man ben (Sfftg übte einem 6ieb gut ablaufen unb bie Surfen 
gan) abtnitipfm — toai^ einige ©tunben bauert — , lod^ ben (Sfftg 
abecmalS auf, fd^mt ilftn ab, gtegt nod^ ettoad frifd^ ISffig 
bagtt unb gießt i^n but^ ein ^aatftd^ in eine ftamtc^ bomst; er 
fid^ Witt unb bai$ 5Di(fe am Soben bleibe. Sßenn er l^tenn fo 
»eü abge!ü:^lt i% bag er, fo gu fagen, fommeitoamtr alfo fajH 
falt gemoiben ifl, legt man bie fSnäUn fd^id^tn^eife mit gangem 
©cnf, fein niürflig gefd>nittencm SÄccrrcttig, einigen (föbragon^ 
blättern, Itetnen 3tt?iebeln, ß^emürj, einigen £reibenelfen, ßorbeer- 
blättern unb einigen ^feffertörnern (am beften meige) in GJläfer 
unb giegt fd)on njä^renb beg ©inlegeng ollmäUg bcu flaren ©ffig 
über, öon bem man jeglic^e^ S)idfc gurüdtägt 

9J?an nimmt fo Diel ©enf, niie bie anberen ^etüürje gu* 
f ammengenommen betragen. 9{ud^ forgt man bafür, bag feine 
Suftblääc^n gmifc^en ben dJurfen gurüdbleiben unb biefelbcn k 
red)t bequem im (Sffig liegen, gu meld^em Qtvtd man am beflen 
ettoai^ (^fig tn'd (^loS gie^ beoor man bie Q^uifen hineinlegt 
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©ollte bcr ©ffig m6) 2 hi^ 3 SSod^cn trübe merbeit, fo 
giegt man il^n burd^ ein (Bieb ab, lod)t i^n abennal^ auf unb 
gte|t il^n taurcann über. 

9lm beften galten fid^ bie Surfen baburc^, bag man frül) 
beginnt, fie allmälig öerbrauc^n; benn ^üe§, maä unberührt 
unb ftille fte^t, öerbirbt Ieid)ter. ©te muffen öfter gerül^rt 
tuecben; augerbem bücfen {ie an teintm feuc^teii Dite fte^n. 

481. Stttfetrgutfen. 

S)ie (ähtttest loetben lote bte ©enfgurto h^nbtU, mx 
f^ftc^ gefalaen. 

ttetm fie bona^ Übte cutem @tcB fe^t tnH&n i^geteotyft 
finb, fo nimmt man auf i iiStec SBeiiitffig ^(SmamS^ 
unb I&gt hierin bie entf|)reci^enbe SO^enge Surfen fo lange lang** 
fom fod^n, 6id fie füir mecben. tOdbamt mmmt man fie aud 
bem @ffig, fd^td^tet fie mit ettoail ^amd, ftteibei^dlen unb de* 
toüxfi in (^löfer unb giegt möl^renb bed (Sinfc^id^teni^ ben @ffig 
in ber 5(rt borüber, bog bie (Surfen nic^t gebrängt liegen unb 
feine Suftbläöcf)en entfielen. Sll^bann binbet man ba» Qiefäl 
5u unb ben^a^rt ed an einem trodtenen Drte. 

4II& tISfefferguelen* 

steine, junge Kurten — noc^ gau§ o^ne Äerne — hjerbcn 
gut abgcn)af(|en, 24 (Stunben gefatjen, bann au^ bem ©alj ge* 
nommen, mit SBiereffig bebnil^t unb hierin mieber 24 6tunben 
gctaffen. 2)ann merbcn fie abgetrorfnet, fd^d^tmeife für recfit 
öicl Pfeffer, etnic^en ^eibeiieüen unb (3mixx^, 1 bi^ 2 fiorbeer*» 
blättern unb einigen fleinen ä^öiebeln in ein Q^la^ getrau unb 
mit aufgelo^em^ noc^ lamuarmem äSßeinefftg begoffen. 

6te totditn am tcodenen Ort aufbenjo^rt; bec üffig mirb 
nad^ 14 ^agen mieber aufgetod^t unb gut toarm ilbergegoffen, 
bot Sobenfal abet juxfidtgelaffen. 

OBecffWcbdie Okadtfe in C^fig unb @(ttf dngemai^) 

Ij^autrtf A4Ii4 nimmt man (terpi KtttmaäoVi unb (Sutim, 
bemnfi#fl fto|(n^ nnb gtoiebeln unb bann nft Sdtdben 
einige SBac^Sbo^nen unb Saxotten. W(e8 Oendlfe ntug jung nnb 
» frifc^ fein. Afttmenb^I unb tolftlrabi mecben Mtebig get^eilt, 
ebenfo bte Qhnfen/ loenn fte ntc^ $u ffetn finb. 3^tebeln 
nimmt man in ber Öiröße öon ]^öc^|len0 einer großen ^afelnug. 
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fSSHü^ (ikmfife loicb mit fod^eitbcm SBaff ei Mcüi^t 2 aRuntteit 
fielen gelaffen, obgegoffeit utib in \ä^vad)m Sal^maffet on'd 
Sater geftetlt, in bet SBeife, bag fein SBaffer überfte^t bag man 
bad/ tDa& am töngften foc^en mug, guerß l^ineinlegt unb ba§ 
anberc in bcmfelben SSetpltnife anmalig nadjlegt. 2J2an tl^ut 
einige Öknjürjföruer, 9?elfen, ctmaö ganzen, am beficn meigen 
Pfeffer, ein Ueiu menig fpanifc^en unb (£a^ennc*^fcffer — öon 
btcfcn beiben aber md)t ju Diel, ba ba^ ÖJanje leicht ungenießbar 
mirb — ba^u unb loö^t hiermit l^alblueid^. '2)ann giefet man 
fo Diel guten franjöfift^cn 9Seine)fig ^in^u, bü^ ba^ ^cmufe 
ganj lofe in ber SBrü^c fd}iüimmt, bamit man fpäter Sörüi^e 
genug \)at, !oc^t eg l^termit tueic^, ieboc^ ni(^t {o koeic^ ba| 
jcrfällt, unb ^ebt öom geuer. 

S^hin gießt man ben (£)fig bucc^ ein Sieb in ein faubcre^ 
^^otjellan' ober ^^ongefög, niemals in 3Jlttaii, am beflen in 
innen Zopi ^^it t|n ru^tg flel^en, bomtt tt fid^ fi&xt, unb enti« 
femt alle Qkioüt^t and bem Q^emfife. 

^iemad^ nimmt man feinen cngUf<l^ gona^lenen ©enf — 
auf 2 Obertaffen k>oU $rü^e ungef&l^ einen m&gigen (Ejjldffel 
t>oÜ — , tfi|ct benf elben mit bec Qetlftrten 8tft](c> Hon twld^ec 
bet Qobenfa^ ^laMbUXbt, glatt nnb e6en^ {teilt t(n in einem gut 
glafirten 6^fä| an'd Seuev, !od^ il^ untec fotttoAl^renbem 
äHüj^ren einmal auf, legt hai^ Oonüfe l^indn, fod^t ed eben^ 
falä einmal mit auf unb füllt ed fot^enb in bie beteit fle^enben 
(Stnma^eflajc^en, bie man fo [d^nett mit mdglid^ mit Qlafe fefl 
oerbinbet 

S)ie glafcf}cn burfen nidjt gu üoll gelegt ttjerben, unb c§ 
muß toenigften^ 3 Singer breit Senffauce übet bem (SJcmüfe 
fte!)en, meit boffdbc fonft leicht öcrbirbt SRad^ jd^Iec^tcm (Sffig 
wirb baä ©emüje f^iüorj. 

@§ tjl gut, bie gfafc^cn öon S^it ju Qdt ein menig unb 
nur leife ju fc^ütteln: ba§ ^müfc ^dlt fid^ bann beffer. (Sbcn* 
fo mu6 man biejenigen Slafc^n, in meldte fic^ bie ©lafe nid^t 
tief genug hineingezogen ^at, jucrft öerbraudjen, meil in bciu» 
fclbcn ju öict £uft ift, unb i^r Qn^alt teicf)ter Derbirbt. 

SBer bie ©enffaucc jum Mixed-Pickles nid^ liebt, möge haä 
Qkm&\t in fd)n)ad)em (Eifig mit ©alg, allen ^eiDür^en, and) etmag 
gan^ @enf faft toeic^ !oc^en, ben (^fig abgießen, bie Qtoürje 
entfernen, unb bann ba§ QJemüfe in frifc^en^ aufgetoc^ten unb 4 
miebes erfalteten, fran^dfifc^en Seinefjig nur mit etn^od fponi» 
fd^em unb etumd (So^enneoißf eff es einlegen. 
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484L W M t 9H%nt m Im WIH* 

9?oc^ unreije Sadj^bo^ncn njcrben bann gepflüdt, lüeuu )ic 
bie Söo^nen eben onfe^cn molleu, uiib ruerben in fdjmoc^em 
iaijwoffer ^albttjeid) gefoc^t ^anad) lä^t man fie über einem 
Sieb gut abtropfen, fcf)id)tet Jie mit ©eioüra, treibcnelfen, ^^feffer 
unb gmiebeln in ÖJIäfer unb gießt oufgefoc^ten unb laumarm 
geroorbeneri Sßeineffig barüber, ben man, \aM et trübe werben 
jolltc, nad) einiget Qtit lieber auffodit. 

Anbete junge ^oI)nen eignen fic^ nic^t jum (Einlegen, ineil 
fie bünnere Sd^alen ^beit, {(^neOet ipeic^ tvetben unb nic^t fo 
»ollfd^edenb fütb^ 



SZeunjel^nter Sbfd^nitt 



^elecd unb ganje ^itüc^te in ^utßer. 

®te ^iDar reifen, ober nicJit überreifen ©tadjelbeeren iuerben, 
iiQd)bem bie 33lütf)e entfernt ift, in ber Sßeife mit Söaffer meid) 
tiefoc^t, baft fie nur gur ^älfte im SCßaffer liegen, aber ganj 
öerfod^en; bonn metben fie mit bcm filbernen (Sjjlöffel noc^ gut 
Qu§ einanber gebrüdt. 2)atauf fd^üttet man fie in ein ^aarfieb 
unb lägt ben ©aft ablaufen, mö^renb toeld^et »wn [ie l^in 
unb hJteber mit bem Söffet umrüt)rt. 

^uf i Siter üon biefem 6aft nimmt mon 420 QJromm 
neriebenen unb gefiebten 3^^^^^^ f^fct btefen in einem gtaftrten 
ober 9Reffinggefd;irr — niemals in Äupfer — troden auf'g 
Seuet, tüi^tt il^n fo lange, bid et anfangt ftd^ ^ufammenjuballen, 
mitunter aud^ ju fd^meljen, gtegt ben ©oft l^inein, fo^t il^ 
10 SKinuten Biä i Stunbe, gicgt bann ba§ fertige (äJdee üt 
einen ^or^IIantopf unb au^ biefem tx\t in bie bereit gel^altenen, 
iaubcren ©läfer. Sto Iftfet man ba§ (3tkt 4 bi^ 8 Xoge offen 
in bet &omt ober am luftigen Orte flel^eit (notfttlid^ gut gegot 
$tiegeit «ab foitfHge 3nfetteit gefd^t), bann ein 9btn4)atriec 
barittier, t»e«&tnbet Me (BIftfet unb hioa^xt fie am tcodtenen Ctte. 
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SBo§ bie anbeten oben genannten "S^Mjtt betrifft, fo merben 
bie ^beeren berfelben in einem 9^a})f gau^ jerquetfc^^/ bcr (öaji 
butcf^ ein Seintudj gebrücft. 

STuf J Siter Saft uon 3oJ)öitni§beeren unb 2:rauben ne^nv , 
man 420 ©ramm, auf i Siter öon Himbeeren J Kilogramm 
gefiebten gu^^i^ unb i)erfa]^ce auf biefelbe äBeife toit beim 
^toc^lbeergdee. 

436. I^erce tM>it 9(c|>felit« 

8e^r foure, aber reife Sle^fel, am beften ^oljä^jfel, fc^netbct 
man mit ^em unb tkin, tod)t fie mit fo t>ki SBaffer, 

ba| fie Inopp barin liegen, ju 3rei, filtrirt ben @aft bmd^ 
einen (Meebeutel, nimmt auf } £iter @aft 420 Q^xamm ge* 
riebenen unb gefiebten Sndtx unb t)erfö^rt bamit mie bei bem 
6taij^elbeergelee, nur mit bem Untecfc^ieb^ btt| nunt bad 
tNciifelgelee 20 bü» 25 SRinuten lod^ 

1. SRiittelfl ^d^mefel etndema^i; an ttefd^nta«! ben ' 

fvanadfifd^en A^nlid^. 

$tec)U bereitet mon juerft (Sc^njefelfaben. 5D?an fc^miljt 
ben 6c^efel auf einer ^^^fanne, jiel^t btcfe SBaumiüoüföben l^in* 
burd) unb (jült fie in ber §aiib, big fie fteif finb. ^ie f^öben 
finb am bequemften 5u hxaud^n, menn fie ^öc^fleni^ | ST^etei 
lang finb. 

fjtofd^en, meiere einen fo bicfen §afö ^aben müffen, baö 
man mit einem filbemen Söffe! ganj bequem bie grüc^te l^etaug^ 
§oIen fann, unb tvdä)t and) nid)t gar ju grog fein bürfen, 
toerbenfanber gereinigt, gcf^)ült unb ntfn'fen ablaufen unb trocfnen, 
mag am beften mehrere ©tunben öor bem S^oc^ien gefcf|tel)t. 
^ugerbem möfc^t man 6c^meineb(afe fel^r faubet meistere SD^al^i 
m&ffert [ie eine 3^^^ lang in laltem Gaffer ein mtb tcocfnet fie 
tu» bem Ö^ebraud^ mit einem reinen 2^uc^e ab. 

8flafd)en, Sdö^^f^^foben, obgetcoclnete SBIafe, ein Äid^t, ein^ 
Sd^eere unb ^inbfaben, ben man am beflen gleid^ in bie $u 
iebec Srlafd^ not^menMoen @tflcfe f<i^neibet^ ntfif fen toeit (iegfli, 
toenn bie ^cfliilte gdbMl^ loetben foUen« 

^fkm t^eitt bie Sfrfid^ Ut tdä^t ii&emtf fein Ul]|en, in 
2obeir 4X(eiI^ {e nac$)em fie gtog finb, fd^ fie;^ ober mtkOSiti 
bied on^ na<!^ tBelieScn, entfernt bie €tdne nnb mtegt ffe bonL 

9(uf i ^ilogconnn jSxnä)t nimmt man 380 (fcornm SucEer^ 
biefen toeiii^ man in ungefäJ^r einer C(ertaffe boH SBaffet ein# 
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hd)t [f)n, memt er gcfc^moljen i% langfam ein Tlal auf utib 
überbrüht ixtnn bte f^tüc^te. 80 bleiben fie 24 ©tunben ^ 
gebebt fte^it Skmiifl^ lägt man ben 3««^ ^tnon hcbenen 
8ie5 ulblintfat, Btingt tl^ in einem trbenen ober ^ofaeHon« 
%e(c^ (niemals Ihi^fer) an'd geuer unb lagt i^n fo^en. €0^ 
Mb er auffod^t, t^ut man bte %md)t f^inm, lägt fie einmal 
übedM^en nnb ffittt fie axt» bem ßod^gefäg mit einem fCfbemen 
£ö;fel gan^ l^eig in bie auf folgenbe ixt tuntbeceiteten f^Iafd^en: 
SRon 1le<ft ben Brennenben ©c^efelfaben in bie mit ber Deff* 
nung md} unten gehaltene glofdje unb lagt il^n fo lange barin 
brennen, bi§ bie ^lafc^c fo meit mit Sdjmcfelbampf gefüllt ift, 
L>a6 fie leicht nebelig au^fie^t. ^iex f)imin \üüt man fcf^netl bie 
^eige tJruc^t, ^ält mit ber tinten §anb bte SBIafe tttva^ über 
bie glafd^e unb flccft ben brennenben ©djltjefclfaben noc^ einen 
Stugenblid unter bie SSIafc, gie^t biefe bann fd^nell fe^r fhamm 
über ben %{aid)tnf)ai^ unb hinbtt fie fc^nell mit SSinbfaben fefl. 
3e l^eißer unb fd^ncller bie ^^ofd^en üerbiinben merben, bcfto 
beffer Ratten firfi bte ^^-rüc^te. Sölafc nuig {id^ nod^ furjcr 
Seit tief in ben glafdjenJiaB gießen. 

3«nt ©infüllcn unb Su^inben ber gtafd^en finb gmei — am 
Bellen brei — ^ferfonen ndtl^ig, bamit bie grüd^te nid^t ablül^len. 

8inb bie glafd)en ouf btcfe SSeifc berbunben, fo flelU man 
fie, mit §eu bemidelt, fefl in einen Stiegel ober ^ffel, giegt 
^eigti^ SBaffer barauf unb lagt fie, loenn ha& äBaffec tüäj^ 
anfangt; noc^ ^0 SRinnten lod^ 5Dann man ben fteffä 
^mn %mz imb lagt bie Sfof<$^ battneilalten. 

60 anfbetua]^ etl^atten ft<l^ bie Sftflil$te lange fd^on; nur 
loemt man bie f^Tafd^en geöffnet ^at, müffen fie fd^neüec Hev 
Bfouii^ toeidien* 

ftnf Mefe 9fot Amn man ieglid^e grudjt einmad^en; nur 
nimmt man Bei fold^n Sfrüd^ten^ bte biel @aft geben, »weniger 
SSaffer jum 3"dfer. 

2)ie^- SSerfol^rcn fd^eint hjeitliiufiger gu fein al3 ba5 ge^ 
mö^nlid^e beutfc^e; eS ifl aber im (55runbe bequemer, ha man 
^iernod^ ein für alle Ttal fertig mit ben g^d^ten ifl unb nid^t 
m^t barauf ad^en barf, ob fie befd^lagen ober ni(^t 

2. ^uf gemöl^nlid^e Hrt eingeforf)t. 

SD'ian fd^Iögt nic^t atlgu reife grüdjte ab, fdjncibet fie in 
'^mei ^fitften, entfernt bie £erne unb nimmt auf i ^logramm 
3ntc^ 380 Qkamm Budfet. 
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liefen toctd^t man in cttroS S2Baffcr ein, fod^t il^n gan^ - 
langfam auf unb bcbriiljt bic grücfite. ^ilnbcrn ^;og^ tükhtCß i 
l^olt man biefed SBecfa^en mit bemfelben gucfer. brittcn : 
SJlal tl^ut man, menn bcr Surfer (angfom lod^t bie grüc^te 
hinein unb Iftgt fie nod^ einmal (angfam fibecto^^ ®^ ^ 1 
Sfrfld^te fe|T toetci^ fo l&ecettet man immer eine Oeiiie ^ottion ' 
nad^ bat anbecn. Ißenn bte gtücl^ l^audgenommen finb, Ifigt 
man fie übet einem @ieb abtet>fen, to^t ben abgetropften 3udE» 
fammt bem nix^ übrigen langfom unb gleid^mägtg kuie bflmien 
8Qrup ein, legt erfl, menn beibed erfoltet i% bte ^cüd^te in'i^ 
®Ia9 unb giegt ben bidßen gu^et batfibec ^ec nnteibeffen nod^ 
öon ben 5nici)ten obgetropftc @aft toitb nic^t mit eingefüllt. ' 

®ie (^läjer njerben mit 3iiim auögefpült, müffen aber ]e^r 
trodfen auslaufen. Dben barüber legt man ein $Rumpapiec unb 
binbet ba§ Q^laä mit Rapier gu. 

488. «(ttana«* 

^ie Ananas tt>ixb gefc^äU, banad^ erfl gebogen unb fd^etbig ' 
gefd^nittctt, Sluf i ^tfogramm beweiben nimmt man auc^ 
i ^logramm S^^^- 6d)a(en merben mit etmad äBaffet 
burd^efod^t, biefed bann bnvä^ ein ©ieb gegoffen unb, menn ed 
fid^ ÜtWkct 1^ ber Budfec ^um fio^en bamit angefeud^tet 

SBemt ber gudfer fod^ t^ut man bie ^nanad ^in, Iftgt 
fie einmal üBetlod^n, fflät fie fo^enb in bereit ^^enbe;, ge«* 
fd^mefelte, fe^r breitl^alfige (Sinmadjegläfer unb berbinbet, foc^t 
unb belval^rt fie ganj ebenfo, mie bie mit ©d^mefel eingemad^ten; 
^llirüofen. 

439* «rüne ^fiauwen — Steitteclaubetu 
L SRtt @c^mefe( eingemoi^t 

^te unreifen Steineclauben — in (femongeütng fott^et aud^ 
anbere grüne ^ßflonmcn — , mel^c ]^öc^ften§ jum britteti X^eil 
reif finb, merben auSgelefen unb bie unbrQucf)baren befeitigt. 

5?Qdibem man bie oticic ciiva^ Qeftu^t ^)at, luicgt man bie 
2früd}te, burd)ftid)t fie meutere "Maie mit einer y?abel unb meiert 
fie 12 (Stunben, aud) länger, in faltem SGBaffer ein. 

?tuf i Kilogramm ^Pflaumen nimmt man 380 big 400 
ÖJramm gudcr. 

©obalb bic Pflaumen geiDäffert finb, fe^t mon in eiueiu 
G5efäB fo t)iel SSaffet auf'g gcucr, bag bie Pflaumen beina^a 
SHaum-bartn l^aben. 
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Senn ba^ Saffer anfangt $u fod^n, legt man nun 12 BliS 
14 ^ftaumen auf tirmal ^)inem, lagt fie gan^ geltnbe gießen, 
hi^ bie $aut runb um gong fein onfangt §u ^)Ia^cn, nimmt 
fic mit bcm 6d)aunili)ffel fjerauö, unb fal^rt mit ben übrigen 
jort, bis fämmtlic^ Pflaumen fo gebriüjt finb. 

?riäbann fot^t mon in bernfelbcn SBoffer ben betreffenbcn 
Suder langfam flor unb brü^t bamit bie Pflaumen. 6o lögt 
man fie 24 ©tunben flehen, ^onoc^ lögt man ben gucfer über 
ein ^or^ellau" ober irbeneS Sieb ablaufen, lod^t i^n abermals 
auf unb bebrül^t bie Pflaumen. 

3nnt britten Walt t^ut man, menn ber Qudtt fod)t, bie 
^ßfldimten hinein, foc^t fie einmal auf unb füllt fie bann fdEinell 
in Bcreitftel^enbc ©inmad^flafd^en mit breitem $atö, bie auf bie^ 
jdBe SBeife, nHe bie Itpntofen, gefd^efelt; Derbunben unb in 
$eu gefo^ »eiben. 

2. 9(uf getod^nlic^e beutfd^e ^tt, mit ^ransBcannttoein. 

5S)ie ebenfalB nod) untetfen Sleinectauben ober anbere grüne 
Pflaumen luetben fauBec gelejfeit, bie ©tiefe obgefht^t unb bie 
f^ciU^e üBetgemogen. ^bann BeBtül^t nton fie mit gang 
fd^a^ent 8<dsn)affet, in toü^ man auti^ etttNiS Wann ge^ 
i|an l^ot — etnm aujf 2 fiitei; Sßaffet 1 (Sgldffel tOaun. I^ietin 
(Sgt man fie einige ©trniben flehen. 

^nad^ giegt man bad SBaffec aB, nimmt auf i ^logramm 
Räumen 375 ^tamrn B^dfer, fod^t biefen gelinbe mit einwd 
SBaffcr ftar unb bebrütt bomit bie Pflaumen. *3)er Qudtt borf 
nic^t ^aftig foc^cn, fonft fanbirt er über ben ^sflaumen. "Sie^ 
S3ebrüJ)cu ber Pflaumen miebeTl)oIt man 3 ^age f)inter etnanber. 
SSeim testen Sjiale fod^t mon bic ^ßflaumen einmal über, aber 
nur in ganj Keinen ^Portionen, t^ut beim ^b^eben bes Svidtx^ 
in biefen einige ^eibenelfen unb ein !(ein ttjenig Äaneel unb 
^adft, ttjcnn foraol^t bie Pflaumen, aB aud^ ber ä^rfer erfattet 
finb, betbe«? ^ufammen in ©läfer, nield^e man üor^er mit gran5«* 
btanntmcitt au§n?f|)ült ^at. ®f)e man ben S^^dfcr mit ben 
^ßflainnen mifdjt, tl^ut man m benfelben and) einige Söffet 
f^an^annttoein ; julejt legt man in bie ^löfer über bie 
Pflaumen ein Rapier, rreld^ man aud^ in Srcansbranntttiein 
obet 9hmt eingetaucht ^at. 

!Rad| SBelieBen fOnn man Bei biefer ^rt, bie ißf louthen einsu« 
mac^, mtd| ftoneel, AcetbeneOen nnb ShmaBtanntlDein forttoffen. 
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440. stütm «ti^ VUUntn. 
1. mt Sttdcc unb elma» «ff ig. j.^" ' - , 

Äuf i S^ttogramm gri^i^t nimmt man 375 (^ratittit 

Wan fd^neibct bie 5ru(^t burc^, nimmt bcn dornen, tüic ' 
audi) ba» innere meidje gteifd^ §crau§, fd^ält fic oB, jcrf^ncibct 
fic in ©türfe, öon ber ©icfe cincS ftcinen ginget^ unb legt biefe 
eine 6tunbc lang in fd^hjad^en SOBeincffig. 

^Danad^ gießt man bcn SBcineffig o6, fe^t ben guder mit 
ein trentg SSaffer auf § gcuer, Idutert il)n fel^r gelinbe, t^ut bie 
gruc^t hinein unb forf)t fte tongfam f ©tunbe. 

^anad^ nimmt man bie gnicfjl Fjerau^, fod^t bcn Qudtx 
ganj gelinbe fe^mtg, giegt il^n übet bic grud^ unb ftellt biefe 
mm bid jum anbem Stage fort 

3wä ^hjcitcn SKale fleKt man ben Qnätt auf'^ J^cuet, t^nt, 
toeitn er anfängt lod^cn, bie grut^t hinein, lägt bic 6tücfe 
langfam !Iar fod^cn, nimmt fte bann l^eroud unb !od^t ben 
3tt(ier mie 6k)ru)» em, e^ man il^n toiebet üBet bteStüdCegtegt 

d^afiet fogt man bie SRelime in ®Iftfec, ein 9him|)a|)iet 
batpex nnb t)eäinbet fte mit ^afrier. 

Sum ftfiibtiS nimmt man ettoad fc^&rferen (^ftg, aud^ nac^ 
IBtißti^en ettttge ftreibenetfen nnb ftoned. 

• 

2. ftütBtS mit Qngujet — beutfc^cr Sngmet. 

1 ^(of^ramm gereinigter 5!ürbi§, ben man guöor in bem 
Sngtücr ä^nUcf^c Stüde 'idjntibtt, 1 SHIogramm Qudex, 2 ÖJramm 
njeißer S^gtoer, 1 ®romm mciger Pfeffer unb md) SSelicben 
^ ^avm (Sa^enne='^feffer, mit meld^cm man — betlöufig gc» 
fagt — »orjid^ig fei, ba er fe^r fd^orf tjl. 

Man fe|e ben gudter mit ctmag SSaffer auf'g geuer unb 
laffe il^n sufammen mit ben Qktoü^en Hat lod^en. 3fi fold^ 
geifd^e^en, fo t^ man ben gefc^ittenen fifltbü» hinein nnb loffe 
i^ gelinbe gat lod^. 3([ biefei^ gefd^e^ei^ fo mitb er bnt^ 
einen 9)utd^fd^Iag gegoffen unb bann in eine @(!|fiffet §ttm (fiy 
falten getl^an. Sn^mif^n hnib bct Sui&r nod^ fongfam )tt 
einem Mifen ®t)rup gefod^t, bann eBenfalCS gana ecfditet auf ben 
borget fo efo QSiia^ geffilften StMi^ gegoffen tmb bertnnbett. 

8liil|v9ft(en* 

i Kilogramm gange SD^ol)rrüben, bie Sd^ale bon 2 Zitronen, * 
ber 6aft bon 1 (Zitrone, 376 (Bxavm SudEer. 

«» 
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^ic ajlo^rrübcn werben mit ber eittonen(d|alc sufammeii ttt 
SBaffet toetcf) gcfod^t ^anorf) mitb ba§ gcrj ^etoiidgenomtnen 
unb bic ajio^rrüben iücrbcn beliebig nefdi^ittCll, — pm SSeifajj! 
in ber SRegd in Heine, feine Gd^ibenßüdd^en. 

tOdbann I&ttert man ben »nb ben Haren @afi bec 
Ctttone nnb l^kttn bte SOto|tclibett efinmat bnxil. 

man bie !0?o6n:fltot ymt g)?Qr^ it? an*^ug|jufe Der* 
joenben^ jo tonn man im ifticteig ntU gto[empat?er Iftntern. 

fftif i Kilogramm SBaanüffc 375 Ö5ramm 3u(fer. 

SKan nel^mc bie unreifen 9?üffc, cl^e fie ^oljfd^alen ongcfe^t 
l^oBen, burc^fte^e fic mehrere SD^oIe mit einer S^abel unb lege 
fie 6 bt$ 8 Zaqe in falteiS ^ai[er, njeld^ed man iebod^ tögli^ 
einige 3Jlale frifc^ gebe. 

S)anad^ fod^e man fie in red)t reic^lid)em SSaffer mit einer 
^rifc ©0(5 langfam meid^, biä fic fid^ mit einer 9^obeI leidjt 
fiet^len laffen. SSä^rcnb bed Äot^enS fann man ba§ SBaffcr 
aucf) einmal abgießen unb frifd^e^ nel^mcn. SBenn bic 92ilffe 
meid) genug finb. Bebrüte man fie mit bcm feljr gelinbe unb 
langfam geläuterten gudfer. ^5)iefer S^der, ben man mit etma§ 
äBafjer — etloa eine Obertaffe öoll — auf's ^euer fe^t, mug 
borgug^meifc tangfam getSutert werben, meit er auf feiner 5nid)t 
fo Ieid}t fanbirt, mie auf äBaICnu|. ^Oted UebetBtü^en mieberl^ole 
man nad^ 24 ©tunben. 

^BOSbatm t9(fyt man ^nm btttten S^ole bie SBaKnüffe im 
guifet in Clenien $attbnen langfam IXbtx, I^e fie er!alfet in 
01fifer, to^fi^ man mit Kum auSgefliütt l^t unb Befege fie mit 
einem 9htmpa|)ier. SBer ei^ IteBt I^e ettoai^ ftaneet intb etntge 
ftcetbendlen bajwifdjcn. 

SBemt ber gudfet nod^ einigen SBod^ benno0 fanbitt, fomn^ 
man i^n über f^wadjem fjenec mtt etHM^ Kaffet (eife nmb(^ 

448* flifnfn In 3^^^^^* ' 

Stuf i Kilogramm Sirnen nimmt mon 370 5i5 375 ÖJramm 
3uc!er, einige £reibenelfen unb ^anect, etnja§ granjbranntwcin. 

& Pngt öom SSeliebcn ab, grofje ober flcinc SSirnen 5U 
nel^mcn. ^ie fleinen nimmt man gan^, bie großen f^neibet mon 
burd^, fd^Slt fic unb entfernt bon ben burdf^gefcfintttenen bie .f ci ne. 
9iun foc^t man fic in ganj fc^mac^ gefatäeneni äöaffer langjam 
toetd^, i&it bie f&tüf^t über einem @ieb ablaufen, läutert ben 
««ttit. - . 15 
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Buffer mit ber §ö(fte ber ^rü^e unb bebrütt bamit bte S3irnen. 
^er S^^^ fd^lDod^ gfeuec tmr gati§ gdiitbe fod^en, 

bomtt er nid^ fanbitt; tior^ttgStoetfe benu|t man ^um 9[itftod^ 
bed gudetd eht gfoffacM aiefftg. 

5Dtd Sage einanbet I9etb^ bie Sinteit b^rfil^t 9(m 
bietten Xage lo^t man fu bei gana getiitbem geltet (angfam in 
bem Bucter gar, nimmt fie bann l^eroud, ben B^cfer f^ru^ 
artig, t^ut beim W|eBen t>om %ms ein iwar itreibenethit unb 
ein l^aar ©tütfd^n Paneel baju unb lägt i^n bann er!atteiL 
Senn bic§ gefd^e^en, mift^t mon unter ben Qudcx: einige Söjfel 
grangbronntmein, t^ut il^n mit ben 93irnen — öon toclc^cn mon 
ben aulejjt abgetroljften ©aft jurücflägt — jufammcn in bic mit 
granjbranntnjein au8gef|)ültcn ÖJIäfer unb legt oben über ein 
cbcnfatte mit 5ran5brannttt)cin getränfte^ Rapier. Stott be3 
f^ranjbrannttüetnd lann man aud^ 9lum nel^men; erfterer iß 
aber üorjnjieficn. 

$lud) fann ntan bic S3irncn mit (Sd^njcfcl einmachen. SO?an 
bebrütt fie bann nid^t, tvit ^ier angegeben, breimat (onbem 
III» einmal unb bejubelt fie bann mie ^riCofen. 

444» ^am^ittten — ^a^tlfutUn* 

9Enf i IKIogcamm mtSge^dlUet ^ambutten nimmt man 
i IHIogtamm Sudfet/ 1 Dbectaffe boU tSffig, 1 Cbedoffe nollSßaffcc. 

SO^an i)b1jlt bte ^ambutten tein aud, fod|t ben Suder mit 
bem @ffig unb SBaffer auf unb Bebrütt fie bamit 92adft Sei> 
lauf einiger @tunben tuid>er(oIt man bie0. S^^^^t !od}t man 
bie ^ambutten einmal mit, äbtt nimmt nur ein paat Sdffel 
t)ot(; benn fie t^erfod^en leidet 2Slan beiua^rt fie in (S^Iäfem 
unb legt ein Slum^apicr über. 

448* •tuie 8»|4iitilii(mii tu Suiec» 

Stuf i^togromm S3ccren nimmt mani^togromm ^ndet. 

^ie abgetraubten, tDeifeen So^^^nniäbceren bebtü()t man mit 
bem tangfam geläuterten S^idti, lä^t fie barin eine ^J^ad^t burd^ 
ftel^cn, UM'eber^olt bte§ ^ßerfa^ren nod^ einmot, lägt banad) über 
einem irbenen ^5)urd)fd)Iag ben Quäci abtropfen, biefcn tangfam 
ft)ru^artig einlod^en unb bie ^o^nidbeeren einmal barin mit» 

Wlan legt fie erfaltet in bic guöor mit SRum auSgefpüttcn^ 
bemnä^ft aber fel^r trogen auiSgelaufenen d^iftfer unb oben Aber 
ein 9imii|Ki)»ies. 
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4M. 8l0te« Met. 

Tton tnad^t t>t>n So^anni^, aud^ ^tmBeereit. 
auf i itilogrotnm fein geficbtc 9laffinabc nimmt mon 
1^ i Stter burrf) ctn Sctntud^ gcpregten ©afL S)cr gudcr Jüirb 
' mit bcm <5aft jufammen fafl 2 ©tunben immer nac§ einer <Sctte 
nteic^mägig mit einem filbemen ober neuen f)ö( fernen Söffet ge^ 
rü^rt unb bann in faubere Q^lültt get^an^ toeic^ niemals mt 
8htm gefpüU fein bürfen. 

SRott batf nur eine ^Portion auf einmal rühren, fann aBet 
mehrere in ein ®Ia3 tl^un. Tlan lägt biefe^ ÖJelee am Beflen 
. offen in bet @onne J^isn, Bid fid^ eine l^arteBiuterlrufiebUbet 
S^Ud ^ foHic^ m» Iftttfig gefd^teit^ hientt ed lange genug 
0ecft|ct Ufit man ttnMtfl^t fidlen; dl mirb babncd^ nid^t 

447* M«flMl4i^ 

1. Belle alliance. 

j tttuf 1 Kilogramm flfi^ucfit ^ ^logramm 3^^^^^- ^ 
gufammenfejung: Ii ^logtamm ©ta^lBeexen, 1 ililogramm 
^rfd^en, i ^(ogiamm Himbeeren unb noc^ SBelieben i bid 
i 2itet ge^regter So^ntdBeexfaft 

SHe @tac^IBeemt bürfen ntd^t ganj reif fein, bamit bte 

, ^mc no(^ njeiri^ finb, unb ba fie überhaupt friül^et reifen ati 
bie übrigen f^rü^te, fo fe^t man biefe kffiixm tp&ttt }u. ^Olm 
bebrfi^ bte ^nd^kbeeten einmal mit bem geUntecienSu^^f 
Sloeiten WM fod^t man fie einmal mit unb beloa^it fie bann 

^tm (Slaft, bid bie fibcigen Sfcfidite teif f tnb. 5Die llncf(|en toecben 
Stueimaf mit bem ^adn bebcfi^t, d|e fie jn ben Stachelbeeren 
get^an meiben^ ^imBeertn nnb Sol^onnidbeerfaft gleich mit fCOem 

i Sufantmengefod^i @inb alfe gfrfid^te aufammenget^an, fo 
man fie langfam nod^ eine Sßiertetfhtnbe. 

2. Q^ekod^nlic^e SRarmetabe 
SRan bereitet fie entmeber bon einerlei Sfmdjt ober in be^ 
ücbiget Sufammenfegimg bon m^reren @ortei^ )• A @tail^ 
beeren, Sol^nniibeerem SSepIfdn, ffKoumen n.f.m.— ffZaij^bem 
' bie Srrüd^te gut gereinigt finb, fod^t man i Miogramm babon 
mit i ftUogramm gefieBtem 3u^er jufammen Bei fletem Um* 
■ rühren langfam ju einem 5Brei, ben man in mit fRum auigefpültc 
$)Iäfcr füllt unb mit in 5Rum getränftcm Rapier BebedL S)ie 
f^Ififcr werben fcfl öerbunben. SSon ben ©tad^elBeeren entfernt 
man <Biki unb SBIüt^e; SS9^)am\&huxtn txaubt man forgf&Itig 

16* 
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itnb Ij^imtenen ftnlt tnon f^tgffilttg caa, bamtt feine VtoÜpi 
barin bletBen. 

& ^fUitnteit'Syiarmefabe. 

IJ Kilogramm Pflaumen, 500 bi^ 560 ÜJranmi geriebenen ^ 
S^ätt, ttxoa^ fanbirle Drangen^ obex ßatt betielben eingelochte 
9l|)feIfinenfc5Qte. 

SReife ungarifdfje ^ffaitmcn tucrbcn mitSSafJer Bebrütt, ab* 
gebogen unb btc Steine herausgenommen. S)ann rticgt man tic 
über, tod^t fie etma eine SSiertelflunbe, t^ut bann ben gudfer 
unb bie fein njürfitg gefd^nittenc Drangcnfdjale baju, unb !od)t 
fie unter be|l&nbigem Untrfl^cen fo lange, btd bet fiudterfaft i 
btdPüffig ip. 

fftüci} ^Belieben lann man biefer Ißortton aü4 noc^ 250 
dhcamm Hein gefc^nttteniir d^fc^Atte 9le|)fei anfielt, loonad^ fic^ 
bec gttto mel^t mit ben Srrüd^ten (inbet 

^e (6Vi\tt »erben mit 9hmt onlSgefpflft rnib Rumt^otiiet 
ftbergelegt 

448. Hanje ^iai^t^tettn in dutfet* 

5Iuf 1 Kilogramm ©tadjelbeeren 750 ©ramm Sudtt. '^ti 
Qucfer tvixb in etnjQg SSoffct aufgelöfl, langfam geläutert unb 
bamit bie nod) nidjt ööUig reifen ©tad^elbeeren, Don föeldjen 
Gtiete unb SBfüt^cn entfernt finb, bebnlfit. ^ieö mieber^olt man 
nad) 24 6tunben. Qimi btitten SJJale fo^t mon ben S^dcx 
langfam fljrupartig unb foc^t jutegt bie ©tad^elbeeren einmal 
barin über, ^ic Sinmad^gtäfer fpfltt man mit ^um ou3 unb 
lagt fie fe^r troden auslaufen. t)kd^bem man bie ^tad^elbeerett 
]^netnget|an l^at, legt man ein Sl^impopier oben über. 

Man ma^ bie Sta^elbeeten an(^ toie bie lK|itifo{en mit 
ei^mefelein. 

449* 8<a(!^el0eeren gvfttt etnsnto^en snm STlarst^an. 

50?Qn tüä^it f)kx^vL am liebften bie ftatbreifen "iSeeren t)on 
grünen, nid}t bon rotten unb gelben ©tod)eIbeeren. SOlan lägt 
©tiel unb S3Iüt^ an ber SHeere, fc^neibet fie in Jpölften burc^ 
unb nimmt bie ^ecne |erau§. ^onn legt mon in ein ^affenbeä 
dJefäg nad^ unten einen tüd)tigen ^rfc^blAtter t)on ben 
fouren fc^at||en ^rfd)en unb metterl^in immer fd^ii^ttoeife 
Stachelbeeren unb ftirfd^Idttet, (elftere aber fe^r triel me^ att 
^d^Ibeecen. ^ 

SRon nimmt ^etsu am beflen jeine Heine S^afferoKe mff 
langem @tid, bgt WefeOe mit tei^H^ l^tt tmU, gie|t fo tM^ 
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littcbti €|)üctttif ein, baß «e mMÜbtt beitlBUItient fle^t, bedtt 
eineit %täd fiier, iDdd^ QtefAB tnieinge^t, bomü fcec 
@|rfrttii§ otoopfen laitn, imb fofl|t bic8 tum fite fidinbem 
f$euev fo lange, bid bie Beeten gut grfin ftnb. Um bied mitteilt 
fcincg S5^cc^)IöffctS ju imterfuc^en, nimmt man ba3 ÖJejä^ öom 
..gcucr luib I)ebt beii 2eclel üoi)icf)tig mit einer geuer^angc ah, 
ba [ic^ bet ©|)iritnd leicht entgünbet 

2lud^ ^ält man für bicfen lyall einen großen ^cdfel, ber 
über ben 8lanb bcS ßJefägc^ f)inaüämd)t, bereit, um burc^ lang* 
famed, nid^t l^aßiged U^erbeden be[felben bie flamme 
ecfHden« 

©inb bie SSeeren grün, fo l^ebt man fie öom ^eucr, ent- 
fernt ben ©jjirituä unb bie S3lätter, \pült bie ©tad)elbeeren ab 
unb met(i^t fie 4 bid 6 (Btnrtbtn in faltem äBaffer ein, melc^ed 
mon jebod) mehrere SÄale abgießt unb frifd^ giebt Sltöbann 
lägt man fie über einem 6teb rein ablaufen, Ulutert mit etmad 
SEBaffer langfam fo t)kl Sndet, bag bie beeren bequem barin 
Keseit fdnncn, unb giegt i^n lod^enb barübet. 5DteSmaI mieber^ott 
man no4 JtoeimaL likim brttlen fßtiä fc^fittet num bte^tac^ 
^ beexen in ben fod^enben Suder, fie einmal mttb^en, 
nimmt fie nrit bem €4amnl5ffe( l|erauS> Iftgt ben SucBet nod^ 
eine 9Bei(e gelinbe b^en nnb gtegt i^n übet bie Stad^elbeemt. 

480t. UMMfitiiiiMale finiNMIett» 

^)ic biden ©dualen ber Slpf elf inen merben — ol^ne baS 
, SBeige baöon ju entfernen — in SBafjer gan^ »cid^ geloc^jt 
imb biefed fortgegojjen. 

©anac^ foc^t man 500 (^ramm gucfer mit iSiter SBaffer 
Kar, fo<^t borin bie entfpred^enbe 93?engc Sd^olen ettoa 6 älii* 
nuten unb flellt fie Bi§ jum onbcrn Zac^t fort. 

STnbem ^^ag^ focfit man bie (Schalen langfam, nid^t fjajlig 
(»eil fie ^iemad^ fanbiten) noc^ etnja 15 Spinnten, tl^ut fie ab* 
' gefüllt in (^läfer, legt 9iumtMi|)ier übet, Hetbinbet fie unb be* 
^Miivt fie an Ifi^tem, txoämm Ott 

(S^ mn| teid^Iic^ Sudtt über ben ©traten {leiten unb toenn 
' fie fonbiten — luad fe|t leid^ gefd^bt , fo (o(^t man ben 

Smier Micbet mit einniiS XBaffet bntc^. 
, SRan t)einieiil»et Mefe €d|a{en M Oenrfit) an anbete ein« 
jMmad^te fjrüd^te, s. 9. $tetge(Bceten, Pflaumen n. bgt, gum 
l'iBifd^of flatt bet ^omefonaetttropfen, an @ttti|)en mib aum Oof 
>iiiten loon Sotten unb bunten ©dualen. 
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1. mit Sc^mcfeL ' 

5luf 1 Siter ©artenerbbeeren 350 Üiiamm äwcfct. ^ad)btm j 
bic rueidjen unb überreifen ©rbbeeren entfernt finb, fpütt man fte • 
in teicf)lici^ent SBa{{ei ah, l&|t fie über einem ©ieb aBtto|)fen 
unb t)erfö^rt bann mit tfmi gona c^otfo nrie mit ben 9|nn!ofen'^ 
mit ed^cicL 

^uf 1 fiitet (Srbbeeren 860 (Stamm fimfec 9hk4bem 

Abbeeren ebenfaltö au^gefud^t unb gefpfitt n^orben finb, läutert 
man bcn Sndtx mit tUva^ SBaffer unb giegt i^n ctnxi^ obge* 
fü|lt übet bie ßrbbeercn. , 

2lnbem J^ogS läßt man ben gucfcr über einem ©leb ab* 
laufen, loc^t i^n langfam äiemlic^ bicf, fc^üttet bic ©rbbcetcn nur 
in heincn Portionen l^inein, läöt fie einmol überfod^cn, nimmt 
fie mit bem ©d^aumldffel auf ein ©icb, foc^t ben gudfer langfam 
unb gelinbc mie ©tirup, fü^tt i^n in einer (Bd^ffel ^iemlid^ ab 
unb legt bic abgetro^jftcn ©rbbeeten i)inein. 

S)ic (3la\tt, mit Sftum ou§gcfpüIt, müffcn öor^ugömeife troden * 
auslaufen, unb oben Aber legt man ebenfalls ein 9iumtMX)>iec itnb 
«»erbinbet bie OJIäfec 

S)ad (Simmubeit mit ©dftuiefd iß bec le^teren Vrt lMneiUiic|eii. 

^ier^u tü8i)lt man cbenfomol^l SMb« ald ÖJartenerbbeeceiL— 

(2edjg reitfjlid^ ßitcr beeren geben ungefähr jttjei Sitet 
SDtot!, je nac^bem bie S3eeren flcifc^ig finb. i 

^ie (Abbeeren merben fauber gcf^jült, müffen über einem 
©ieb gut abtropfen unb ujcrbcn bann mittelft ctnc5 neuen §olä' 
li^ffelS burd^ ein ^aarfieb gerieben^ bcaait bie S^hlgc^en ^x&d^ 
bleiben. 

^uf 1 fiiter t)on biefem burc^geriebenen Tlaxt nimmt man 
450 (^xamm geriebenen unb gcfiebtcn Sutfer, flelft bcibei^ ju* 
fammen auf'd geuer unb io(^ ed unter {orgf ältigem Umrfl^ren ^ 
einmal auf. 

92un füllt man e3 gang ^^^6/ ^rifofen, in gefd^mefeltc 
glaf^cn, Derbinbet biefelben fd^nell mit SBlafe unb !oc^t fie eben« 
fattd 10 ST^inuten lang in^eu, toobei man baS Saffer gut 
loanit, ttid^ latt, in ben Reffet giegl^ bamtt bie glttfd^ nid^' 
liloten, tpenn fie |inetnge|leUt merben. , 
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458. Stühle l^evf^ie^cttcY Zotitu in 9l%nu 

!02au fängt mit ben @rb6eerm an, t^ut baüon eine be« 
Tiebigc Ouantitöt in ein fc^r grogcg öJIag, frfjüttet rec^t tcic^lid^ 
gejiebten Qudn bagmifc^cn, läßt 1 bi^ 2 «Stunbcn fo flehen, 
gießt bann eine Dbertaffe öoll ^Rum Ijinein unb öcrbinbet bad 
(^lad. ©0 lägt man ed fle^ bid neue gtüd^te ^in^utommen^ 
Ulli) fc^fittet Oha tSü^xt aldbaitn SMk^te tftgUi^ tocnigfieitj^ 
tnttnal itnt 

nun ip&ttt fticfc^en^ plannten, ^rilofen, fOltlo* 
neu u. f. m., fo fd^üttet man immer gtüd^te unb 3uclec nat^ 
SelteBen su, rü^tt unb f (^ttelt tAglic| um unb ti^ 6ema|e gan§ 
ittle|t ni>ii^ eine Ototoffe 9bm (inju^ h. 1^ imt bann, toenn 
baiiGnantum bet %t&iäj^ ungefSl^T 2bt9d£ite( Beträgt; erretd^t 
^ btefed SDlag ni^t, fo giegt man etnmd toetriger 9him hinein. 
5Da8 Oonae barf nic^t au füg fein. 

3n legtet pflegt eine (Käl^rung etnautreten; tro| jber^ 
felben fd^üttett man aber töglid^ unDerbroffen um (^emdl^nltd^ 
tritt erfl im ^ccemBer bölltger ©tillftanb ein; alsbann borf man 
nur l^in unb micbcr ifmfdjütteln ober pufig baöon braud^en. 

8um gtögten 2:^eil nimmt man ßrbbeeren unb lirfcfjen, 
etttjaS weniger ^Pflaumen, 9KcIoncn unb Slprifofen, noc^ toeniger 
ipimbecrcn unb üon ©tad^elbeeren unb So^anni^beercn nur ettoaS 
burd^ge|)tegten @afi 92ad^ ^Belieben farni man aud^ einige 
iBimenßüde bagu t^un. 

454* ipteiBettCffen eitt)iilt4eit 

Su Ii £iter $reigetbeeren i fttlogromm gefiebten Svdn. 

Stod^bem bie 9<^Bdbeeren ouiSgefuilil intb bie fd^Ic^tefieit 
entfernt ftnb, »Afd^t man fie lall ab unb fie 1 4 @tmiben 
in fa&ed SBaffer. 

Sanad^ fegt man bte Oberen mit bem gudfer aufammett auf d 
Seuer unb foc^t fie ungeföl^r eine gute IStertelfliDibe. %ti^ SSe« 
lieben hm man einige S3imen« unb ^e|}fetflüd^e mit!o(^en ober 
aud^ ctmaS ficin gefd^nittcnc, fanbirtc ^omeranaenfc^alc gutegt 
ba^u tl)un. 3)iefer i|l bet SSorjug 5u geben; nur barf nitf)t ju 
biet baöon genommen toerben. ®ie (5JIäfer toerben mit 9f?uin 
au^gef^JüU unb muffen fel^r trotfen auslaufen. Uebcr bie Steige!- 
beeren barf man fein 9lum))a))ier legen; fie galten fid^ ß^nt 
baffelbe. 

455* tl^reigelbeet'^elee. 

SBenn man bie l'reißetbeeren md) ber Oor^ergcficnben 
9htntmer einlocht/ (o lägt man, n^enn fie fertig finb, burc^ ein 
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.<getQrfTeB eine beliebige £luaittU&t @aft tincd^foufe)^ t9tU^ fid^ 
bann ^n (iklee f 

4B#» HHy^ wwfw Hill MlMI» 

SRdfe ungottf^ $flaitmeii (dcfl|t num mit CSof f«^ f^lt 
fte oB nnb nimmt Me 6teiiie ^ßtauB. 

tfCttf i ftUogramm $Pa»men 870 Stamm Suto. ^Oicfcit 
foäjit man in ein nienigSaffer Idnofam fiot nn^ Be6tfi(t temit 

bie ^ßflaitmen, lägt fie btd jum onberen ^age {leiten, banad^ 

ben Qndtx über einem 6ieb abtropfen, iod)t i^)n longfotn )t)xup^ 
ortig ein unb lägt bann in bcmfelben immer eine ^anb öoH 
^^.^{iQumen einmal überfodjen. §at man bie legten Pflaumen 
]^erau§gcnommen, fo gießt man cttpaö guten $Rum in ben äurfc^— 
au{ 2 Kilogramm ungefähr i £itcr ober eine fleine Dbertoffc 
)ooU täfet i^n aber nic^t mitfoc^cn, legt ein ))aar ^reibeiielfeu 
unb einige Ä'ancelftüdcfien gmifc^cn bie -^^flaumcn unb giefet ben 
^udter über. (Srlattet t^ut man fie in ^läfec nnb t^erbinbet fie. 

tf7* 6ati«i Wanmeii» 

Qu l iililogramm reifen ^flaumei^ nimmt man J Kilo- 
gramm Söeinejfig, i Kilogramm Siot^wein, J Kilogramm 
Suder, einige Kreibenelfen, einige Kaneelflütfd^en. 

(Sffig, säein unb gucfer fod^t man jufammcn auf unb giegt 
eä über bie Pflaumen. S)en anberen 2^ag ttjieber^olt man bie^, 
unb jum britten SJ^al fo^t man bie Pflaumen — immer nur 
eine §anb öoll — , bi§ bie §aut anfängt ^u p\a^tn, unb ti^ut 
Kaneel unb Iteibenelfen l^inein. $at man leinen ^iifCQtm, fo 
nimmt man fiatt l>effen @ffig. 

1. SD^it ©^mefeL 

tttuf i Kilogramm ausnefteinte, faure Kir[c^en nimmt man 
\ Kilogramm gudter, fodjt bicfcn gelinbe mit nur menig SBaffer 
flar nnb bebrütt bamit bie Kirfrf;en. 5?ad^ 12 ©tunben hjiebep» 
^ott man bie§. gum britten SD'Jal »erben bie Kirfd^en, menn 
bet Sucfer !od)t, l^inetngetljan, einmal aufgefod^t, l^eig unb fij^nell 
in gefrfjmefelte glafd^en gefüllt unb hjciter be^anbelt, genau bie 
bie Sl^jrifofen mit ©d^mefel — SSor^ügli^ mol^lfc^medEenb ftnb 
bie auf biefe 9tt Bereiteten T^nifd^en ^c^en. 

2. D5ne Gd^toefeL 

^luf i Kitootamm aui^gcfleinte Kirfc^ i Kilogramm 
Bmlei. 
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Man üUihtSäft bie IHifc^n bteimal mit htmS^ätt, immer 
nad^ 12 Qtmbtn, foä^t fie gum t)ierten ÜJlal einmal mit nimmt 
fie auf ein ^vö>, Ud)t ben Qnätt (angfam tvit ^t}Xüp unb k>et« 
dnigl ilti^ bann mit ben fiücfd^ Oben ftbec bie jMtf^ in 
ben 01&f ent kgt man ein {RnmtMittot 

Sine büOit ^ biefe ftirfc^en sn beseiten, i|t fotgeitbe: 
5Die fiitfd^en Jvcfbcn mit bem SnAer gleid^ ^vL\armtn tpecbi^t 
M fie biil trie ^flonmemnuS finb. 

459« Uffidlttfi^ett« 

ST^an fud)t bie grdgten unb fd^dnfkn teifen fitrfd^en oud 
nnb lägt ben 8tid i QßVL (ang batan. 

«[uf i Sites auj»tego^en SBeineffig — ni^t 6tnnt mit 
ffiaffer t^etbilnnt ^ nimmt man } ftilogtamm Sn^ na^ 
Setiebeti aui| ettoad loeniger, Iftjlt bied ^ufammen mfM^m, 
t^t ein tHiav ftanedßfidti^en nnb ftteibeneäen (inein nnb fo^t 
batin bie fiirfd^en — tmmec nur eine ^anb tMÜ onf einmal 
über, bis bie $aut anföngt 5U plaitn, nimmt fie mtt einem 
©d^aumlöffet l^crauS unb fäl^rt fo fort, Bi3 bie ^rfc^cn öcr* 
btourfjt finb. %a biefelbcn fc^r gufammenf allen, barf man nid&t 
^u npenig Eirfd^en im ^erpltnig ^um @){ig nehmen. 



^et(^kbme$ }um hinter {Uiußmiiett, 

Mi» Hiff^ inm mnic« eininMieii» 

t a^it Sd^mefel 

(8ie^ ^T^jrifofcn mit Sdjmefet.) 

*r)te .^irfcfjen werben obgefliclt, aber nic^t aui8ge|leint unb, 
na^beni bie faulen unb fdjlec^ten au§gefud^t finb, ol^nc SBaffer 
bei fleißigem Umrühren gar gefönt/ al^bann fo ^eig toit möglich 
' in gefti^njefelte Slafd)en gefüllt, jebe glaft^c augenblidflid^ feji 
unb f(f^ mit fbyjß tierbnnbeü, bann mit fy» benMeU^ to 
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ein t>affenbed ^efäg gefiellt, gut marmed SBaffer in biefed ge« 
go(fen unb 10 ^änuten fo gebebt $at man einen fe^r guten 
ÄcUcr, fo fann ba^ Äod^en bcr glofc^en im §cu auc^ fort- 
bleiben. — ^ad) S3elieben fann man auf iebed |albe fiüogcamm 
Sirfc^en 130 bid 140 QJramm Qndu nehmen, 

man bic ^rfc^cn ^läufig in großen Portionen einfoc^t, 
fo müffcn ftc, mann fic in Mttaii gefoc^t roerben, burc^aug im 
^oci^en bleiben, mä^renb man fie in bie g^afd^en füllt; beffec ifi 
es immer, fie in einem itbenen (^efäg ju lochen. 9^ anbent 
goU ein a»ef ftngleffel einem ^fetlef f el buxtf^oxA vtft^k^ 

2. fiirfd^Ireibe. 

5Dte IHxfd^ Hon benen man tie ttnÜtaud^Baten e&enfaltt 
entfemt fytt, hwtben abgefKelt o|ne SBaf fet hidiii gefMl^i; mittdjl 
cincd großen ^olaldffeB burd^ ein 9aßftc( oeridkn unb 
IniS bittd^gcciel^ene Sleifc^ au einem fleifen 8ret nnüv (efito' 
tigern Umsfilten über fc^ma^em tSfenec etngelod^t 

9Ran fflnt bie ^eibe ^eig in bereit gel^altene, gut gereinigte 
S^öpfe, flellt fie alöbann njarm ober falt in einen feigen ©ad* 
ofcn, bamit fic öon oben etn)a3 trocfene, übergießt fie mit 
etroaS ©d^öpfentalg ober ftreut fiatt beffen geflogene^ (^müxi 
titva^ bid über unb betua^rt fie gut üerbunben am trodenen, 
(ü^Ien Ort 

8. Äirf(^faft 

^ie auSgelefenen jHrfd^en toerben abgefHelt unb bann auf^ 
gepreßt, toa^ auf tjerfd^iebene SBctfc gef^ie^t 3« ^ ©tobt 
lägt man fie l^öufig in ber ^otl^efe flein ftogen; auf bem £anbe 
fci^üttet man fie in ein berbed gfag imb lägt fie mit einer grogen 
fteuk ober ©tomHe Bein f^I^^gen. ^amit ber @aft hierbei 
ni<|t stt f el^ fiberfpritl^ man ntii^t alle IHrfi^en auf einmal 
fs^iS Sag, fonbem t)ei(t fie in Oeine fßortionen. 

ier fo getoonnene 8aft mirb bnt^ ^aarfieb gegoffen 
mtb mug bann an einem gletd^magig marmen Orte einige Zaqit 
ottiSga^ren. IRad^bem man ben @d^aum, loderet tiom ^fil^ren 
aurüdbleibt, abgenommen l^at, mirb ber <Saft aufgefod^t, l^eig in 
gcfd^njcfeltc gtafd^en gegoffen unb mit 93(ofc oerbunben ober 
mit neuen, abgefeilten pfropfen öerflo^jft unb bann oer^ar^t. 

SBitl man t^n mit 3"^^ einfoc^en, fo nimmt man auf 
1 fiiter 6oft 400 bis 440 ©ramm 3uder. 

Wan Tann ben £irfc^foft aud^ mit S^dcr cinfod^en, o^ne 
i^n g&^ren 5u laffen; ebenfo barf man bie glafd^en .{latt bed 
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@<l^efetnd mtc^ nur mit 9hnn audfpülen. 3n biefem Salle mug 
man oto einen fel^r trodenen ^(ufl^ema^ntngdort ^aBen unb niu| 
ben 9hnn aud ben t^Iafc^ fel^r (ptk auslaufen laffen^ bamil 
bet @aft ttUI^ noi^ 





1 • 1 




NU 




Ii 









4 9lo(l^ eine ^rt, ^Utfc^en ein^uloci^en. 

@ie iß ba am stoedmägigfieii, M tntreine Heine Ouimt it äl 
ffifd^ eingelocht toerben folL 

SD^an {e(t bte foegf&Itio gdefenen unb gut gduaf^en 
C«f4en auf geuee, b^t fie bei fleißigem ttmtfi)^ mit ein 
(penfg SBaffet got unb Ulfit ben Soft übet einem ^^ootfid ob« 
lonfäu 9hm fod^ man ben Saft bdicbig auf eine bä ange^ 
gebenen XBeifen mit finite ein. 5Dte ftirf 4en teibt man buxd^ 
einS3aflfieb, toä^t ben burc^genebenettStei mit Sntfev^fhceibc; 
um il^n 5u ^c^enfüllungen 5U l^enben, ober t»erbraud^t i^n 
auc^ frifc^ 5ur Quppt, %u(i) fann man bie Äirfc^cn, an{latt 
fie buic^^ufc^Iagen, co^ auS[leinen unb bann lochen. 

ttl* tlUduMifn }nm Wnlef eininfo^eii* 

L $flaumenlreibe. 

50[e Pflaumen merben, memt fie nid^ über @trob gefd^üttelt 
toorben ftnb, in einein £orbe unter eine ^umpt gePeUt nnb 
abgef|)ült ^t^bann iverben fie auiSgeßeint; bie fcble^ten toe^m 
cn^nnt ^flm ftellt man fie in einem faubec gefcbeuatelteffeC auf 0 
Senec^ jdMK^ ni^t alle auf einmal, giegt ein Kein mefdg SBaffec 
(ottf einen gcoboi fleffd tiott etma 1 Siter) nntec, lo^t fie bei 
fmrtto^ienbem Umrllbrcn mit einem '^^mm Spotd fiber fe^r 
tn&gigem fjeuer gona biit nnb jleif ein nid> t(ttt Me fertige treibe 
bann fd^nell, bamtl fie nid|t anbrenne^ in bereit gel^alteneStebi^ 
tdpfe. ^iefe fc^iebt man noc^ ^eig ober erfoftet, ioie ed gerabe 
mit bem Öfen pa^t, in einen »armen Sacfofen ober legt ein 
SBIec^ mit glü^enben ^o^tcn über, logt bie ^eibc fo etn^a^ be* 
trocfncn, gießt banad) Sdjöpfentalg über unb fd^üttet öeftojjeiieä 
engt ÖJeh)ürj ganj bid^t unb mä)t ju bünn über, toeld^eS ebenfo 
gegen ben Gebimmel {d^ü^t, unb bema^rt fie an trodenem Ort 

fBiU man etmaS feinere ^ifc^frcibe anfertigen, fo fd^Iögt 
man bie eben »erfochten ^ftaumen burc^ ein S3a|lfieb unb t^ut, 
mcnn bie Äreibe ^atb fertig ift, nad^ Söelieben grüne SSallnüffe, 
fanbirte, Keine, gefdinittenc DrangefdfiaTc, (S^ttronenfc^atc, aud^ 
Sitronat ba^u. ^ie ^eibe mug fel}r fleif eingeloi^ fein^ fonfl 
pt fie fi4 nidftt nnb fefet to&fferige ^eile ab. 
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2. qjflaumen in glafc^cn. 

SD^att nimmt l^icrju %la\(i)m mit rcc^t breiten §fttfcn, lägt 
fie fauler xeinigen unb fel^t tcodCen auSiiai\m, toaiS am bejkn 
lun S^agc öor^ct gefcfiicl^t 

S)ic Pflaumen tücrbcn auägcfleint unb bic fc^Icd^tcn ent- 
fernt ^ann fc^üttet man cr(l «nc fleine ^Portion in einen 
fauber gef^euerten ^ffel unb tl^iit erfl, »enn biefe im toc^en 
finb, oUnUUig bie anbtxen bajit. föemt fie bei fleigigem Um" 
tül^ren gar gelod^t finb, füllt man fie ganj ^eig in gefd^me^Ue 
fjrlafd^en unb t)erbinbet jebe gf^fdic^ fomie fie nnt etot €tn^ 
QefiUII iß^ f il^nett mit »laf e. 

8Pbif<l|cn fc^mefdi man loie an ten t^nrifofoi» Soxn 
gfillen bet fjlüfd^ finb 3 $ecfonen ndtliigr bomtt bie Pflaumen 
abfüllen unb Tec^t l^eig nedhmben toetben. Vu^ fann 
man bie Tffoumen nad^ ^Belieben er^ mit bd^enbem SSaffec 
Mffiten imb absieben, e^e man fie fo^t 

MS» Wm^ecffii imii Wnief eiii|iif##eii» 

1. Vanse Staubeeten in fjftaf^en. 

^ie SBlaubeeren merben tüdjtig gemafd^en unb gefpült, boBct 
bie oben fd^mimmenben S3Iättdjen unb fc^Iec^ten ^Beeren entfernt. 
S)ann merben fic o^inc SSoffer auf'ö geuer gefegt, bei fleißigem 
Umrül^ren gut gefod^t, oan^ ^eig in bicf^alfige f^Iafc^ 
gefüllt unb mit 99fafe t^erbunben ober Derlorft unb Der^ar^t. 
^ie SÖIaubeercn fjalttn fid^ ol^ne ©rfjrtjefet; man fann fic auc^ 
in irbene ©d^üffein au^giegen unb aud biefen nod^ mann in bie 

2. ^laubeerfaft 

%it S3Iaubeecen toerben mit fo biel Gaffer aufd ®cnec 
gefegt, baß fie |ttx guten ||ft(fte boxin I^gen. (ierin l»er&K|t 
man fie, lft|t ben €aft bnt# du ^aaifieb ablanfen^ bd^t il^n 
n0d^ einmal auf, fftttt il^n l^eig in S3einf(af(^ unb becbinbet 
Mefelben gleid^ mit Slofe 8on ben aurücfgebliebenen Sbn« 
bcesen lod^t man eine 8uppe. 

4M. Ke^felfaft an ^uppt fiiv ben »inte«* 

h 9i9^tt nnb fttti^gegol^vene«; 

8erfd^id)ene Soctot ITepfel »eibni onf bem tteibeifen ge» 
rieben — mtgefd^ «-v bsttd^ ein ^aarfieb fÜltict Utah in 
@aft }um ISuSgäl^ren an einen gletd^mägig mannen Ort gefleltt 
%xi beflen iß toenn bied in einem iibtntn Qk\äi gefi^ie^t 
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IBfcittt er nun mtSgegol^ren ffat, fittt man in tBetnflafc^en, 
p\xop\t fie mit aBgefpi^ten pfropfen unb t^er^ar^t fie. 

2. 0e!DC^ter. 

Unöe[(i)älte ^c|)fet hjerben lidn gefcfjnitten, mit fo ötct 
SBaffcr auf 'S gcuec Qt\t^t, ba§ fie nidjt ßan^ öollftänbig batin 
liegen, unb bann ganj n?ei(§ üetfod^t 5)er (Saft lüirb burd) 
ein ©aarfieB filtrirt, noc^ einmal aufgcfoc^t, l^eig iu gefd)mefettc 
gtafdjen gefüllt unb biefc bann fd^ncU mit S3(afe i)ctbunben. 
!02an !ann bie f^Iafd^en aucf) mit neuen, ungebrill^ten^ a6gef))igten 
$fYopfeu ^umac^n unb {ie bann Dec^ac^en. 

464« artu^tfaft ntU »eiitfteittfauve. 

42 ÖJramm SBeinfleinföurc metbcit in IJ fiitet faltem 
SSaff er aufgelö(l unb über 11 Äilogromm gtüd^tc — • Sol^anni^ 
beeren^ ^rbbeeren, Eirf^en obet ^imbenen — , bie fci^ unb 
ttoden gepflüd^t fein müffeii> gegoffen. 

24 Stunben Iftj^ matt beit @aft buid^ einen $6eutel 
o&laufeti, tmtiif^ Ü^tt gut tittt 8 iKfogi:amm feittent dvätx, 
fftHt Qn in fiflaf^en unb tfevbrft ttnb t^erfiegelt btefe gut 

S)iefer @aft tohrb ungefod^t $u SJle^ifpeifen tL bgl t>ep* 
toeitbet 

HU* 90l|aftiillieffii «ti^ l^iwieetfaft 

Man pit^i cnttoeber bie fjrüd^te jhjifd^en ^üd)tin au3 
ober aerquetfc^t fie in einem ^apl tod)t fie bann o^)nt SSaffcr 
ouf unb ISgt ben @aft butd^ ein feinet ^aarfieb ober einen 
Q^eleebeutel ablaufen. 

fßon biefem (Saft -- bert man and) nad) JÖeUcben cr|l 
anSgöl^reu loffcn !anu — nimmt man auf einen fiiter 370 bi§ 
440 (^ramm ?,ndtx, todjt beibeö gufammcn ungefähr 10 9J?inuten, 
trimmt ben <Sc^aum l^erunter, füllt ben fertigen @aft ^eig jln 
Slafc^en unb t)erbinbet biefetben gleid^ mit ^lafe. 

^at man feine Sßrafen öorrät^ig, fo mug man mit naien, 
itngebTÜ^ unb abgef<>i(ten $fco|)fen ^uloxUn unb mfytx^ 

466. ^iwteereffill* 
1 Sites Saftr 450 «ntmm fimfer, 1 Keine Obertoffe twU 
jBeuicffi0. 

S)ec ®afi mkb auSgepregt ober oudgefo^t tmt in bet bot" 
l^ergei^enbeti ^smmtx angegeben ift, unb .bann HUed ou[ammen 
tttfgefofl^ unb in gtafd^en gefftttt 
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Huf 14 Siter guten, reinen Wkx^ nimmt man 7 Siter 
gutes, reines SRala unb Iftgt actbed f^roten. 

Snf triefe SDlaffe ttiimiit num 14 Sita Umoxma Söffet, 
vfiQtt UeSRifij^g gut itm, bafi TOcS angefeuchtet ift tmb USt 
fie lugebeA B 6tmiben flei^en. 

9te4 Mefec geit gießt man 22 Sitet liKl^eS 'SBaffer 
batonf, tS^tt bie Slifd^ung gut um imb Ul|t fie 2 Stunben 
flel^en; attbann gtegt man oBermalS unter Beflfinbigem Umrfl!)ren 
22 Siter tüarmeö 2Ba[fer gu, gießt bann allc§ burd^ cin^aar* 
fieb in eine Xonne unb brücft ba§ SlJialj nocf) gut ah. 

%ann pellt man bie 54)nne an einen n?annen Ort, fd^üttet 
i bis } Siter nic^t bitttxt 93ier§efe ober bem entfpred^cnb 
^funbl^efe nebfl S^linbcn t>on grobem S3rot f^intin, legt ein SBunb 
^eu ^mifd^en ^tvä 2ahn, beät bamit bie Sonne 5u unb lägt fie 
bann 14 Sage flehen. 

Sa^floc^ bcr 2^onne barf ntd^t ganj am 5öoben bcr* 
fetten fein, bamit beim SlbfüUen ber S3obenia^ äiirüdfbleibt 

5>ie befle 8eit gum «ufflenen ifi Suni, 3«« »nb «ugull; 
bal befle SSaffev ober Stegenmaffet. 

4MS» IMIntevefflg* 

8" ßi Siter fd^arfem SBeineffig nimmt man 70 ®rantm 
Keine ©fhagonblätter, 50 ÖJramm fleine ^impineriBIätter, 10 
©ramm SRajoran, 10 ©ramm Sorbeerblötter, 1 bis 2 ©ramm 
2Tjt|mtan, 1 bis 2 ©ramm gongen ?3feffer, 1 bis 2 ©ramm 
ftreibenetfen, 1 bis 2 ©romm 3inimt, i SOluSfatnuß. 

5lüeSbieS t^ut titan in eine große fjtafd^, öerbinbet bicfe, ba* 
mit ni^tS tierbunfle, unb ftellt [ie 6 äBoc^en lang in bie Gönne. 

^ISbann ftttrit man ben d^ffig unb bemal^rt tlftit in glaf^ 
)tt Stogputs unb Saucen. 

4j6gi» llci|ler inin WMiUt «nftnMMtvctu 

5)ie njurmigen JRcijfer »erben au^ge[uc§t uiib entfernt, bie 
guten werben abgenjafc^en unb nad) Sefeitigung ber ©ielc — 
baS ©tral^Iige mirb nic^t auSgefd^nitten — in fc^mac^em ©alj- 
njaffer abgeformt 3IuS biefem ©ol^maffer nimmt man fie l^erauS, 
laßt fie aber nic^t ju trodten ablaufen (eS muß etioaS SatättJaffer 
barauf bleiben), t^ut fie fc^id^tmeifc mit etwaS ©alj imb ^mmcl 
in einen ©teintojpf, legt einen fouberen Seimoaitbloiipen über« 
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auf bicfcn ein fau5crc3 ©rcttd^eit unb borauf einen gut oBge* 
toa\d^ntn @tein, t>erbinbet ben 34)))f fefl unb fiellt t^n an einen 
todenen, füllen Ort 

3[l beä anbeten 5'ag§ bai 93rettd^en nocJf nid^t mit ©alj* 
la!c überlouf cn, fo tod)t man etiüoä (Saf^maffer unb gic§t e3 
triaftet noc^ über, iBrettc^en mug gana im Saljmaffet 
liegen unb mtnbeilend aUe 14 ^age nebfi bem 2apptn unb @tein 
Don !Reucm forgfältig gereinigt merbcn. S^ni ÖJcbroud^ hjöfd^t 
man bie fRtxiltx gut ab unb toäffeit fie bamt lby^2 Stunben 
in lattent SBkffet esur man @alat botum mai^ 

470* 9iampi^n0n%. 
Vud ben gcogeit (S)(ant))ignond nimmt man bie ©amenjeKen 
— bad Stta^Ttge, tvetc^ unten um ben Stiel fi^t — f^ntaa; 
In ben Keinen lägt man fte bann. SHe 6tie(e toerben unten 
etUMd aigefd^ttten, bie guten mit neiBtan^t; bie f d^fcd^ten focb- 
gemmcfm. (Qomptgnoni^ mecben abgezogen nnb Inncfti^g 
ottdgefuc^t/ bomit feine luntmigen bofnntec finb. 5Die Qtogen 
f^mribel man einige WtaU butd^, Me fleinen Iftil man gan^ 

1. 3n mii^ 

Sie nail| üotiger Vmueifung sttBeceitetenSI|am|>ltnoniloes» 
ben in fd^hnt^em @alai9affer einige SRoIe ilbetgefoc^t nnb milffen 
bann ilbet einem €icb ablaufen. 

«Uten 03eine[fig — nid^t @|)cit mit SBaffee becmifc^t — 
lod^t man mit &müx^, ttetbeneüen, einigen 'iß^c^^etUtnttn, 
Stüiebctn unb einigen ßorbecrblöttern auf, gießt i^n bur(^ ein 
feinet ^aarfieb, lägt i^n er falten unb gießt i^n über bie in 
@(&fet get^aneu (S^^ampignond, toobei man aber ben ^obenfag 
iurüdHftIt. 

i$ejl i^erbunben ober k^erlorlt unb tierl^ar^t koerben fte am 
trodenen Orte aufbemo^rt. 

Söeim ©ingicgerx beö tffigS in bie ©täfer ad^tc mon batöuf, 
bog fid^ Wne Suftblöäc^en bifben iinb bie (itiampignond reid^Itd^ 
mit Sffig übtxbtdt finb. (Sollte biefec trübe merben^ fo loc^t 
man tl^n miebec auf nnb gielt t§n ecfaltet übet. 

2. 3n SButtet. 

^ie ^ier^u beftimmten (El^ampignond n^erben nad^ bem 
(Sdfjälen unb ©d^neiben nur gut gch)ofcf)cn, müffen bonn aber 
über einem <Sieb abtropfen. 9?un nimmt man ganj frifd)e, ml)U 
fc^medEenbe fbuüu, l&Ü fte tod^en, hi» fic^ bad fUue gett »on 
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bot SRild^t^ilcn foubert, nimmt fie bann öom ^euer unb gtegl^ 
IMtm bie mid^^ gefeit ^ahtn, bie Kare Butter ah. 

^it biefer ftaten Sitttec unb tmigen ©a^frftmcQeit fe|t 
ntftii toCß^amiiigitoiid auf f<9>iKUl^ gener «nb bc^t fie geliidlc^ 
bt0 bfe Suttor a(enim& Vat ift ^ mm bie (^anMngtnmd 
btttfot, ivetben fie ^axt — , UMwauf eine Keine $rtfe gejtogtttet 
$feffer augefe^t tpttb, bec einen KugesibM auf bem ^euet eim> 
btft^en ntttj^ 

hierauf t^ut man bie 6:r;antptononS nebfl ber Butter, meld^ 
rcicOUc^ überfielen muß, in xtd)t birfl^alfigc ^nmac^pafd^cn, 
läßt fie erfatten unb gtegt bann Q^ttJtint^ ober ÖJSnfcfd^ntalj 
tüüd)c^ fo meit er faltet fein ntug, bag bie SBittter bo^on ntd^t 
fd^mel^en !ann, einen JJinger biä über. 

©ofltc bte 53utter fo ft^uell flar fod^en, fo gtegt man einen 
Sdffet SBoffer $u, ober nur im S?otI}foIl 

5J?an nimmt biefe G^^ampignon^ ju ^Ragout^, 6u^)pen 2C., 
öcrbraud^t fie aber früher at§ bie in (5ffig eingemocfjten, ba fie 
fic^ nidjt 5u lange Italien, (^^e man bad (^lad onbnd^t/ ninunt 
man fe^c bocftti^tig bad ©d^mal^ (ecuntec 

471* bott dlanM^iguottil. 

S)ie ^tbgdnge öon ben ß^^am|)ignon3 n?erben bcfatjcn unb 
bleiben fo einige (Btutibm ftej^en, bi§ fi(^ ^inreiti^enb (Saft barauf 
gcfunben \)at %am (ögt man bicfen burd^ ein ©ieb oblaufen 
unb brüdt bte ilJ^affe nod^ gut ab, filtrirt il^n bann bucd^ einen 
leinenen %eute( unb to^t ^n mit einem @tft<fd^en ©petf fc^acf 
unb luq ein. SRan Uüm^xt biefen @aft ober @oia in out ge« 
(»fropften unb berbi(f)teten fjlafd^ unb bedoenbet i(jn 5u kuppen, 
9tagottti^ 

47S» etefut^llii in 919^ 

ttuS beu (Steiii|)i(,^en nimmt man bic ©amen^eUen unten 
um bctt Stiel ^erum rein ^erau§, Brtdjt ben (Stiel an^, ben 
man, menii er gan^ gcjunb ift, and) oern^enben fann, jie^t fie 
nid^t ab, njofdjt fie fel^r fauber unb fd^neibet bic gefunbcn bann 
in beliebige 6tüdte, meiften^ mittelgroße Söürfet. ^iefe fodjt man 
bann in ©aljJüaffer ob, (äf^t fie über einem ©ieb trodfen ab* 
taufen, fodjt ben (^ffig mit einigen 0!)en)ür5!örnern, Pfeffer, S^^ic* 
beln tc auf, gießt t^n burdl) ein .^aarficb, läßt i^n crfalten unb 
giegt i^n mit gurudtfaffung beil »obenfaj^ fibet bie $itse. 

QSnA oerbunben man fie mt einem trodeneit'Orte auf 
unb betkoenbet fie gu {RaomOil. 
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478* tpu^e stt it0an€tL 

@tettit>U^ n^erben au^gefud^t, bie tourmigeit etttfemt 
unb btc ©antcn^dlcn unter^aUb bcr ^ilgc l^crauggcnommcn. S)ie 
gef unben f d^neibet tmm m ^t&dt, todtoet f te auf flemett SBetben^ 
^afat im Saddfeiv toeim bod Qtot dfteit l^eroudge^en motben 
(ei offenen Stemmt obet auf mit (efegten jBIed^; 
fie inecboi ote auf Uefen leti^tac geXB unb ttodbten imgleid^ 
m&liget. 

lann man fte an ber Suft ttoifnen; bann jiel^t man 
fie in ber Siegel auf f^ben unb l^öngt biefe an einen. luftigen, 
trodEeneu Drt ober in bie ©onne. S^tf)t man fie nid^t auf, fon* 
. bern trodhtet fie auf 83Ied^en ober $;if (^platten, fo mu§ man fie 
[teigig umrü!^rcn unb bie ^uerfl trodfenen täglid^ l^eraugfud^en, 
n^aiJ man aud^ Bei bencn tf^ut, btc man im Dfen txodntt 

^Roxd^tln tütthtn nid)t jerfd^nitten, fonbern ebenfo n^ie bie 
©teinpilje, aber gan^ gettodtnet. 

®inc SBcibenflafc ifl ein bon bünncn SSeibenrut^en hiä)t 
gef(od)tener in ^Qo^xaf)mtxi, btc oben unb unttn gleid^ 
. übet bem Sftoflc überfielt 

S)ic $i(sc bürfen nie lange flehen, fonbern müffen jlctö fd^nell 
beforgt toetben^ ba fid^ bie äRaben su leicht battn t^ennelftten. 

474. ^rftne Qtxtf^tu sunt feinte« iii tvoifnem 

SRon lo&l^tt |iei3U junge 3u(fetfd^ten ober ^bfen, beten 
Sterne ober nU^ me(r fo &in fein bftrfen, bag fie nod^ gai^ 
loftffrig finl>, fie mftffen liielmel^r fd|ott mnb fein. 

tbif 16 Ü0 18 Siter ouiSgelüfteter CMfenfeme nimmt man 
' mtgefä^r 200 M 260 9mma »utter, 2 bid 6 ^ftnbe tvotl 
Suder, i ^Idffe! DoK ©al^, unh 3 M 4 Siier IGSaffer. SeftieceS 
fe^t man mit bem 3«*^^^ ""^ ^>«f Butter aufiS gcuer, 
t^ut fo Oiet (^bfen auf einmal l^inein, alg man bequem um- 
fc^enfen fann unb lögt fie ungcfal^r 10 9D2inuten 6i^ eineSSicrtel* 
fhinbe fod^en. ^uf bicfc SBeifc lod^t man allmdlig alle 18 Siter 
j in bcrfclbcn Srü^c über. §at man me^r aö 18 Siter £erne, 
fo hjenbct man bie SBrü^e and) §ur jmeiten Portion an unb 
fc^ttt boTin nur noc^ eüra^ me^r öutter unb gurfer baju. 

iföä^renb bei^ Äod^nö mu§ eine hSftige ^erfon bie (^Bfen 
mehrere SRale bcrgeflaft umwenben, bag bie oberften auc^ nad^ 
• tttiteii in'd SBaffet lommen, bamit fie alle gut butcf^brül^en; benn 
menn man mit einem Söffet umrührte, njürbe man fie leicht 
^aacMUfen. Sla^bm fie überge^eOt finb, m|t man fie Aber 
IltftI«. 16 
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Sieben rein unb recljt ixodtn oMaufcn, frfjüttet fic bann bünn 
auf %{aUn obtc ^b^ltl^, tt)tld)t mit $apter belegt finb, unb fd^iebt 
fie fogleid) in einen mögig mannen Öfen mU offenen ^lo^j^jett, 
am ftcftcn, menn bod S3rot eben 1^ er auggenommen ift. §iermüffcit 
fie nun fleifsig umgerül^tt loetbett, \)am\t fi^ gletd^ltg tcodEnen 
unb grün bletbm. 

92o4bem man fie ma bem Ofen genommen f^sA, fc^fiitct 
man fie auf tcodEenc;^ aui^gebtettete Xü(^ unib tft^ fie 8 bid 
14 ^age lang tAglid^ mentgfleniS einmal um, bamit fie nuMj^ nac^ 
trodfnen unb nidjt fc^immebi. (Srfl nadi biefer Seit tl^ut vüan 
fie in Seutel unb l^öngt biefe an einem ttodtten Ort auf. 

Sl^or bem Q^Braud^ toerben fie fauber abgemafd^en, bann 
in n)ei(f)e3 SBaffer cingehjeid^t unb bamt nad^ 8 bi^ 10 ©tunbcn 
in beinfclbeu SSaffer mie bie \ü\d)cii ©rbfen gefod^t 

t fititoänttt. 
ffuf 8 Siter gefdjnitfene grüne S3o^nen 120 bid 125 (^tamm 

SButter unb ein l^alber ©ßlöffel öoH ©alj. hiermit njerben fie 
auf'ö geuer gefegt unb ol^ne SBaffer in i^rer eigenen 83rüf)e 
gelinbc Ijalh gar gcbämüft. §iemacf) lä^t man bie 93rü]^e übet 
Sieben ablaufen unb trodnet bie ^Boljncn h)ie bie S^oten. 

^or bem (^ebraud^e toerben fie ebenfalls gut abgetpafd^en 
unb bann eingetoeid^t 

2. 3n ?5tafc^en. 

^e gef^ntttenen iBol^nen merben ebenfaltö Iah abgetoafd^en, 
mit nur njenig SBaffer unb ©alj auf'g geuer gefegt, einmal auf* 
ge!o(^^ (eig in tJIafc^en gefüllt, fd^nell mit ^lafe oerbunbm 
tttd> bann 10 a^innten luie bie Sd^ten in $eu gtfo«^t 

476. Sauerampfer )n ^upptn» 
^er Sauerampfer n^irb gut beriefen, abgef|)ült mit einem 
Stüd frifd^er SButter ein paar iOlal aufgefoc^t, in Steintöpfe 
gefüUt/ erlaltet mit ®d^d))fentttlg begoffen unb bamt üerbunben. 

477« Itbfi )u tradnem 
^epfet unb S3irnen merben gefcfiätt, aud^ ungefcf)oft getrodfnet 
50'ian fd}neibet fie in Sßiertel unb nimmt ba§ tongei^auje aud. 
Pflaumen unb £irf d^en merben nur obgeftielt. 

bo§ Obfl bod^ in ber ?Reget in größeren 9??af[en ge* 
trodnet wixh, fo ift eg am gtoedmäöigften; befonber^ menn eg 
^um Verlauf beftimmt ift, eine gut eingerid^tete ^arre im Ü^arten 
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fclbfl bauen ober eine ©rbbarre einrichten laffen. fie^teie 
finb jiüar bebeutenb billiger unb fd^neller l^crjuftellen, liefern 
ober aud^ nic^t fo öolllommcn fdjön getrocfnete^ al3 bie 
gemauerten ^anen, ba auf ben (^bbarcen leic^r ben 
9iau(l^ anjiel^t 

©clDöl^nlid^ merben bie ©rbbarren öon fotdr^cn Seuten f)tx^ 
gerichtet, ttjcld^e fid^ au^fc^Ueßtid^ hiermit bejdjäftigen imb in 
5iem(ici^ großem Umfreife jur ^eforgung biefed (^^efc^aftS ^erbei^ 
gel^oU tperben. SD^an t^ut gut, fi(^ btefec ^beiter 5u bebienen 
«nb bie ^erjlellung ber ©rbbarren nid^t ungefd^idEten ^önbcn 
gu übettoeifnt; benn fommt fe^t auf bie (^nrtd^tuitg ber« 
felben an, tuenn bod Obft tangfant unb tic^ trodnen, trii^ 
tAud^orid «• {. 10. loecben f Ott. 

atmt fluttet bad O^il ^fieiii» 6 bid 6 Ccitiimelec IM 
auf fogcsiomite glatoi — Kdhmtoftt in oieredHgen fRa^)mm, 
loel^e It^/bttt oben unb unten gteid^ ^od^ üBet bem 9{o{le fibcc 
flel^en. — 5Dte botf nur niftgig fein; boil Obf^ tnug ade 
2:age tüd^tig untgerül^rt unb bai^ trotfene auiSgefuc^t toecben. 
$flaunten unb ^rfc^, bie man am pufigften auf Srbbarren 
trodCnet, müffen 2 bi^ 4 3JiaI beä 2:ageg umgerührt unb burc^* 
gefammeft werben, je nad^bem bie grüc^tc mel^r ober weniger 
reif unb faftreic^ finb. S3ei ben ©rbbarren mug jltetig 3cnianb 
bie tttuffid^t führen unb ein rid^tigcS, getinbeg gcucr unterl^tten, 
ba fonft bie ^arre ju leic^ abtü^Ien würbe. 

§at man ba^ Obfl üon ber S)arre heruntergenommen, fo 
läßt man e§ Wcntgflen^ noch 14 5:oge ouf 2^üchern ausgebreitet 
liegen, wäf)renb ujelc^er Qnt man eg ebenfalls f)in imb Wieber 
umrührt, bamit e^ noch gehörig nac^trodne, ehe man ed in 
Beutel ftedtt; gefchieht bieg au fdll^ fo f^iutmelt ed iei^t unb 
kotib otti^ eben fo leicht lourmig. 

Senn man 93imen tetj|t f#n in ganj fletnen Portionen 
ffit ben eigenen Stifdh — ba. ed ^tm ^erfauf feiten lohnen würbe— 
tcoAien Ml, fo M^t man ffe ecfl fibec gelinbem ftohintfeuer 
in Bt^xup h^ gor, Ufit fte bann gut abtto|»fett unb trodnet 
fie langfom unb imftd^tig. SBenn man bte eben abgetro|)ften 
Offnen in fehr grob geflogenem S^tfer tofiljt unb in ber Sonne 
teotfitet, fo fonn man fie ^um S)cffert Oetwenben. 

^fd^aited Obfl wirb theurer befahlt ald ungefcholtei^ ; ben« 
nodh öerwerti^et fich biefeö meifl beffer, ba e3 weniger 2lrbeitö* 
fröfte uub Seit erforbert unb md)x aur^gie&t, fo baß bie Sin* 
nähme in ben meiften <$ällen ^iemlid^ gleich iu [teljeu fommt. 

16* 
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einen bebeutenben @ä^äUa ctfeibet man beim ttoilnen Obft | 
bttc4 0ttv 8u langed ntfbehvoltien, mtb loaft mmt {«IJeittbav m I 
bd^n greifen genrinnl^ ^at man t>oc^ fd^n b^ufig buxd^ }u | 

478b Ci|l «tt||llMMl|«ill» ' 

SBintcrobfl borf, lücnn fid^ gut galten foH, nid^t üot ^ 

tttnfong Dltobet abgenommen »erben; ©pötfommerobft nimmt i 

man ©nbc ©cptember, frü^eö, lüenn c3 reif ift, ab. — SSicIc ' 

nehmen baö Obft früher ob, um nid>t fte^Ien ju loffcn; ba« j 
auf biefe gerettete Dh^ m\avät getod^nlic^ in reichlichen 

man lä&t bo§ Dbfl forgfältig p]{üdtn, nic^t fc^ütteln, unb | 
jmar bei trodfcnem SBetter, fud^t bann jcbe fc^Iechtc grud^t au« 
unb ttodnet tM gute Dbft, fall« ed fid^ feud^t anfüllt forg« 
fftitig mit einem reinen fietnentmhe ob. Sei Sftegenmettet foffe 
man ntemafö Db^ abnehmen. 

5Dantt nimmt man fefte, tciKfene Mtht, legt {ebe gniH^ 
be|tttfam (tnetn — bie gezogenen SdU^ie faulen bolb — mib . 
{IdCt bie SthEbe an einen ttodenen, tmtm, nülit sn (dien £H ' 
100 bet 9toß nifl^t einbringen lomt, fo lange, btt e9 brangen 
4 bü» 5 Qkttb friert; bamt trSgt man fie in ben jUDee. 3fl 
biefer t^orjügti^ trod^en, unb leidet gu (üften, fo fann bail Objl 
früher hi«ein9ebrad^t hjerbcn. §in unb hiieber Wßt mon bei» 
felbe nun burc^fammcln unb njicber abttodnen, bomit ba« an* 
gefaultc bog gefunbe nid^t onfledfc. 

Söagjenigc Dbfl, metd^cS man 5um fpSteften Srü^iia^r 
l^alten toill, legt man in einen fe^r trodfenen Kelter ober in eine \ 
laitt, fhol^freie, bunflc ©tube auf trodne SBrctter immer fo, ba6 
eine tjrud^t btc anberc ntc^t berührt. (Einige fd^ütten ba§ Objl 
auf 6trol^, beöor fie c§ in ^rbc tl;un unb in ben Heller tragen; 
bod^ bügt man ^t^tbei getuö^nlid^ t)ie( ein unb brandet aud^ t>id 
8iaum; bo^er ift bie erße WA unb SBeifcv Obfi aufanbetoa^ren, 
Horgusiel^n. 

SBallnüffc nimmt man, fobalb fie Dom 58aume l^erunterfaHe« 
unb bie grünen ©d^Ien auf|tt|»Iaten beginnen, ffimmttich t>om 
Sanme ab, Idfl fie ani ben grflnen Sd^olen unb bringt fie an 
einen nii^t bon bec Snft abgefd^ittenen Ort, ethHt in eine Sommer 
mit leidet sn dffneiAem gfmfier; ober auf ben Soben. (ier fegt 
man fie ein» biit gtoet^, ftifttec einmal tftgltch mit einem berben 
etroud^befen burd^, fo bog fid^ burd^ ba4 Umrfi^ren bie fifofem ^ 
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otoOeiL Sitf 1^ mm (tt tui|e an IBei^nadgten ^tn, bamtt 
fie gut tcoim toerbeii, Mc Sme nid^t fd^imtite^ imb ^xt hl^bm. 
Snfitttferdugtuft^Ia^enMe^oIafc^alen; dus^uft \\t ba^erauoer^ 
meioeit Sßom Staunte tuerben na^^tta^ntebecS^c^^^f^ntmtUc^e 
SSWttcr mit Stangen ^runtcrgef erlagen, bamit er ben §crbft über 
an bicfclbcn nid^t Diel 6aft öcrfd^tpenbc unb baburc^ baS 
äBat^dt^um ber grüc^te im tiöc^ften ^a^re beeinträchtigt kperbe. 

mä)hm bic SSeigfo^Ifö^fc (^mft) öon atten überflüffigen 
blättern befreit, in §älften get^eilt unb bic bicicn, tief hinein- 
ge^enben ^auptftiele (<&trün!e genannt) oudgefc^itten fütb, Iä|t 
man bie feinblättrigften, fcftejlen Äöpfc eni)eln ouf bot fetnfleit 
pöbeln für ben ^ifc^ etn^obeln unb gnox tittv hi^ aum ^Infange 
bei^ @tteB. ^ie Ueberbleibfel ^mt>on tuerben mit bem Ucbttgeti 
ffis IM Qkfinbe auf gröberen j^obeln eingenebelt 

Sonn nimmt man nngef(4r auf aioet aufgcl^dufte i^ollc (Efanec 
gf^Mten Sol^I eine Heine Obectaffe tnXL @a^ eine ^e ^anb 
DoQ Mmmel, einige faute ^felfWdfe^ 5 bid 6 na^l^fte»' 
beeren nnb^ n^enn man ^at, aud^ einige Sßetnvanten. ^Diefe 
(llchrilTse tfflirt man mit bem gel^obelten io^I in einem größeren 
<^efag tüchtig unter etnanber. Siebt man bergleid^en nic^t, fo 
madjt man i^n nur mit Sal^ ein^ toetd^ Bereitungsart ben 
^orjug gebe. 

^ie fjäffer, in toeld^e man ben ^o^l einflampfen ttjill, läßt 
man gehörig reinigen, tüd^g auSbrül^en, fpülen unb bann mit 
^)ill (2)iUfamen) einbrül^n, aber nic^t mit Sauerteig audjheidjen; 
benn banad^ wirb ber Äo^lfoft (Äumj!fu|)pc) fc^r trübe. 

9hin lägt man ben fto^l mit einer tolc feft einftamt)fen ; 
bcr fic^ banac^ einfinbenbe Saft mirb abgefc^öpft, aber nid^t fort* 
gegoffen. fo baS t>oü geflampft, fo bo^rt man mit einet 
Stange Sdc^r bid auf ben SSoben beS 2r<tffed ein, giegt ben 
abgef elften Saft miebec tangfam über unb tagt nun ben ^o^I 
an einem mägig mannen Ort ober im Heller an Ort unb Stelle 
an^offiftien. SBenn Med gefil^^ unb t^dlliger Stidflanb eii^ 
getteten nimmt man ben öbetflcn^ fd^bd^ten ab^ bgt 
faubec gef^euecte, in M Sag tK^ff^ Svettet fibec unb Steine 
banmf. @o bleibt et ben Sintet (inbnt^ flehen. 

tnie 14 Sage tftngflend mng bet So^l »iebet gereinigt 
merben, b. 9. man nififd^t unb feiert Steine unb Sretter mteber 
üb, nimmt ben meid^ geworbenen tol^I Don oben fort, mad^t 
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inrtienbiij ba^ gaß mit einem reinen 2appm ttJteber faubcc unb 
bcfc^roert ben Äo^l öon neuem mit 33rcttem unb iötetnen, 

©inb öiel ^fof)lfäf[et beforgen, nimmt man iebeömal 
3UC ^Reinigung ^mei faubeie (^mer i^aib toli Wa\\et unb ein 
faubered Sß^afc^tuc^ in ben ^eUer. 3n einem dornet totthaa 
SStett» itnb @teitie abgetoafc^eii, im atibetm ge|))ült 

489. lUi^ Rftte» eiitiuföiirvii ittt^ in Ui^m* 

5Die Sutten loed^eit oBgeiDafd^ geWSttunbniNliiiatt faiiBes 
^en^afd^n. ^Danad^. fommeit fie in einen faulet geceinigtenfteffd 
mit SOSaffer, ofiet «(ne ®al^ auf ^ geuer unb bfisfot l^ö^jhitf 
^tt todify foänaL WSbam nimmt mmt eine gut gereinigte mtb 

auiSgebrtt^tc ^ionne obet ein %ai, befheid^t ben S3oben, mie aud^ 
ceic^Uc^ eine §anb l^od^ bie SSanb bej'i'elben mit Sauerteig, I«gt 
bie Wihm un5erfd^nitten bid^t neben einanber l^inein, gießt burd) 
ein fieinentud^ faltet SBaffer auf, baß eö gut überfte^t, unb ftellt 
ba^ gö6 cin^i^ iüarmcn Ort ^um Slu^gäfjren unb ©äuern. 
@d fe|t fid^ genjö^nlid^ ein meiner ©d^aum barübcr; biefcn nimmt 
man bann ab. SSSenn bie ©up^je fauer ift, bringt man baö 
f^ag in ben Heller unb bed^t bie 9^en mit einem fauberen 
fieinentud^, S8rett unb 6tein ju. 

3eben ©onnabenb njcrben 2^onne, S3rett, 2:ud^ unb (Stein 
mit fattem SBaffer gereinigt ©ollen bie ^üben nur für bad 
(^efinbe gelod^t merben, fo nimmt man bie boju nötl^ige Ouan* 
tttftt l^eraug, l^arft fie fein, fe^t fie in fod^enbem Söaffer auf'ö 
%mt, t|ut ein fiorbeerblatt, etmod @ala unb einen guten Löffel 
^ecttn nnb tül^ ffiäter etmai» SKd^I unb ^itd^ an. 
3e nu^r SOlild^ ba^tt ge^n ip; beßo beffer tiffegi ei» ben £euten 
5u fi^ecien. 

Srür ben Xif# nimmt man fie nur an 9arfc^tfd^fut)|)e; 

481* •emife etninidlefti nnb «nbiiMi^^ttti» 

SBenn bö8 ÖJemüfc im Dftobet fium SBinter ausgegraben 
ifl, fo lögt man erft eine Stit lang liegen, bamit ed ctn^a^ 
trodfne unb bie erbigen ^§ei(e fic^ ablöfen. S)ann -pugt man 
eä, b. ^. man nimmt alleS überflüffige ÖJrüne baöon unb nur 
ben grünen teim, bag ^erj genannt^ mit ben ^unöd^ß anfiogen^ 
ben ficincn SSIättem baran. 

SllSbann nimmt man ganj trodPenen ©anb, fc^üttet immer 
eine ©c^irfit ©anb unb legt barüber eine 2ac\e ©emüfe, bie £eimt 
nad^ ou^en gefeiert unb fo, baft bie SSur^eln f nic^t hu&itm — 
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benn ba faulen [ie leidet—, bann luiebc« ©anb unb fo abtocd^lelnb, 
6td alles (^emüfe eingefeUert ift. Qian^ nac^ oben (ommt ©anb. 

^iele Q^&ttntt feu^teit beit (Sattb uitb an^ t>on flett^au Seit 
bdd eittgefenettc (Heiiiü^ an; ba man aber mir feiten einen red^t 
trodenen unb l^Ken fteUer ftnbetr fo unter(ft§t man ed lieber; 
in einem (endeten JhKer fduU bad Qlemfife banac^ 5U let^t 

Stt SBrnilenir Me (firter finb, \d)üm man mit etnmiK 
@anb aiif ben SSobeh bei» fteKeiS; barauf werben bie SBrudten 
aufgehäuft 

SSeifef 0^1, ben man frifc^ crl^alten tviü, legt man — ttat^- 
bcm bie jc^lec^teflcn öugercn Sölättet entfernt finb — neben 
einanber, bag ein Äopf ben anberen nic^t berührt, auf trodfenc 
Söretter in ben Heller. §at man einen ju feudjten iteller ober 
überhaupt nid^t ^ta^, fo bemaljrt man ben ^of)i folgenbermafsen : 
man gräbt i^n mit ber SBur^el auS, madjt fdfjniale (Kraben, fo 
breit unb tief, bog bie Mp^e bequem hinein fönnen unb legt bann 
bie; Röp\t mit bet Gurgel in bie ^ö^e in biefe Gräben hinein, bocf) 
fo, ba^ ebenfalls ein ^pf ben anberen nic^t berührt unb auc^ 
tocnigflcn^ mit 6 Tbi^ 8 Soll drbc htbtdt werben fann. ®ie ®rbc 
mirb bann bic^t unb feft lieber über[cf)üttet unb fejlgebrüdtt. ^ie 
SBurjet barf nicfjt mit in bie Srbe fommen, fonbcrn muj über 
berfelben j^orßel^en. ^u(fy mug bie ^be um bie St&p\t ^erum 
fe^r feflgetreten loerben, bamit fid^ nif^t iSBaffer l^tnetnsie^^ unb 
mfiffen $tt btefem (Eingroben IXbtt^oxüpt red^t grofie^ fefle M^fe 
gen7ähft »»erben. €0 ^ält fid^ ber fto^I bid in'd fpäte Srü^ia^r. 

3miebetn uierben tNm SRitte bid (inbe Sefitember att0<' 
gegraben. SOlon breitet fie bann 4 bÜS 6 f^ofJ^ auf bem 
%oben au^, bamit bad ^raut abtrodfnen fann, unb rü^rt fie ab 
unb 5U um, bamit fie nidjt ftoden. 3ft ^>öB Äraut trodfen, fo föirb 
abgebre^t, ntd^t abgefd^nitten, bie 8*^^i^cln werben obermalä 
auf bem SBoben ausgebreitet unb bei flarfem grofl mit 5)e(fen 
ober bcrgtcic^cn gut bebedft ^iefe Redten nimmt man aber beim 
5?ac^taffeu beS grofteS mieber ab, bamit bie gnjiebeln nic^t 
iCimcn. 5fud^ Ratten fid^ bic S^i^^^^^i Qut, menn man fie in 
9?ejen an trodfene, nirfjt 3U fül}le Drte i)ängt, §at man einen 
fe^r trodenen telter, [0 fann man fie aud^ bort aufhängen; fie 
(eimen bort aber leichter. 

SScißfo^I, Sßirfingfo^t, gjto^rrüben, ©cllcrie, 
^eterfilie, $afltinal unb rot^e 9lüben (ann man au(^ ein«- 
mieten. SRan legt bie berfc^iebenen Qkmüit gufammen in eine 
SRiete, bamit man, menn man eine bffnd; bon allen ©orten 
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bamit bk grfffitete tik^ mifber ^ugebett tPCfbcn tot fonbem 

^te aiHeteii ((thntbeit) mac^ man iiiu( Scbftcfnig 6 M 
ao Sug iaxiQ, 4 Sug ^teü, 4 gug tief, legt bai^ (Sentafe;, iebe ^ 
©orte gefonbert, l^inetn, bann oben über etn^ad bic^ Stangen, 
borüber ©tro^ unb bann (5rbc, njeld^ man ein toenig abbae^t, 
bantit bei {Regenwetter ba§ SSaffcr nicJ^ in bie QJrube jic^t 

^Blumen- unb Ütofenfol^I jlellt man im j^üer mit ber 
äBurjel in feud^ten @anb> aber nic^t btd^t, unb feud^tet ben 
6anb ^in unb loieber fd^tuad^ an. 

482. ditt aitfitti^rltfii^teit. 

!Die bcfte ^xt, @icr aufäubema^tcn, ift, fie auf ßierbrettern 
|tt Italien, ©old^e 93retter finb mit runbcn Sötern ocrfel^en, 
in loeld^e bie Gier ^ineingefteUt unb morin fie t}on Seit ju ßeit 
nmgebrel^t tt»erben. SBUl man nieie iSkx aufben^al^ren, fo I&gt 
man mel^rere Sretter Aber einanber ^u einem S^egal befeßigen. 
S)ad UmiMcd^ bev d^ev ifl bie ^auf^tfac^e; aber fafl bemfelben 
glet4 ifl ed> bog bie (Sier fletd an aiPttc fcoflfteien^ ober bo4 
Ifi^Iem, luftigen £Me flel^ 9Heniat0 MItfen fie in bumt^fen, 
t)erfd)Ioffenen Slftumen, ober in fd^Ied^ter^ tieicbotbenec Snft auf« 
geflent metben. 

(Statt auf (Siecbvettem fann man Me <liet aud^ in 9Mm 
l^atten (nie in STö^fen) unb fie atk 8 m 14 ^:agc Iftngflend 
in einen anbeten ^orb umlegen, ^ie ^ierburc^ bctuirfte leife 
^en?egung ber (Sier üer^inbert baS Qaulen berfelben, unb bag 
fid^ ba^ 2)otter anfejc. 

(5clbfltöeTjlänbti(^ njäl^It man nur ganj frifc^e ©er pm 
tofbetüa^ren für bcn SSinter, unb jmar })alttn fid^ bie im ©c^j* 
tcmber gelegten am beften, ba ai^bam nic^t mei^r fo ^eige 
^age unb längere 9?öc^te finb, i^nen bie ^i^^ alfo ni^t me^r 
fo Oiel ©d^aben t^un fann. 

488. ^amhutUn )n ttüdutn* 

S)ie ^antbutten müffen s^ar fc^n ^od^rot^ unb reif fein, 
bürfen abot nid^ f^oft httommn baben. 9^an fc^neibet fie in 
^filften, nimmt bie Samenfdmec febr fovgf ftttig mit einem Ümen 
iUeffeid^ (eiand, legt bte andge|d|(ten ®(^lm anf IBIec^ 
bie mit ^a^iier bebedtt finb, unb ttodnet fie im Ofen, nad^bon 
bad 0vot fetauiSgenommen morben i% bei offemn Manien. 
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Tlan xüf)xi fic ^)in unb tuiebec mn, flcdPt \ie, tvenn fic trodfcit 

finb, erft nac^ 8 ^agett in einen ^Beutel unb i^edpenibet fie ^ 
©aucen »• bgL 

484. Wlox^tln nn^ ^vfiffefit an teiniden. 

Tlan möfc^t bie SDlord^cIn mehrere TMt in SBaffer ab, 
fc^t fie bann mit (altem SSoffer auf'ä IJcuer, lä^t fic einmal 
auffoc^en, nimmt fie bann ^eraud unb toäfc^t unb \pült fic 
bann nod^ biet hi& t>xtt iOlal in ^gem SBaffer. 8inb bie 
^oxä)tln \tf)x gtoB, fo fann man fie ein bii^ yoei äJiat to<^ 
laden, bann f^üU fic^ ber @anb leichter ^erauS. 

5S)te ^tüffeln meidet man, bomit bie erbigen X^eile fic^ 
abldfen^ ethmd ein unb bürflet fie bann mit einet fd^f^ Vfttfle 
fo lange; W bie Sd^Ie Aar ifL gunt (8ebran4 loevben fie 
bann gefd^t 

485. SMiflMniUw %m iiia#eii. 

2)ie ©dualen unb 5lbgängc üon ben gut gereinigten Sliüneln 
toerben fein gcl^adft unb mit guter frifc^er 53utter — bie Trüf- 
feln müffcu (napp bamit bebedt fein — tü^tig burc^gefoc^t, 
ober nit^t gebraten, unb banac^ bie 53utter burd) ein feineil 
@ieb gebrüdt unb ^u ©aucen unb i^rcen uenoenbet 

488. 9ht€HMUx |n matten» 

92ac^ forgfältiger ^bfonberung ber ©ngemeibe, klugen unb 
^tnpngfel ber £rebfe flöfet man bie reinen ^eb^fc^alcn in einem 
SJlörfer (lein, t^ut fic mit fo öiel 83utter, baft bie (5(^aten reid^tic^ 
^ur ^älfte barin lierjen, aufä fjeuer, gießt ctmaä SBaffer bo^ti^ 
bantit bie 33utter nid)t bratet, unb lägt fic tüd)tig fod^en. 

Ungefähr nod^ einer SSiertelfhmbe gießt man mieber etmad 
foc^nbeS SBaffer ju, brüdt bie iButter burd^ ein @ieb ober einen 
5S)m^\äflaQ ab unb gießt fie in einen Topf, ^töbann gießt 
man no^mald fod^nbed Gaffer auf bie Sd^alen, baß fie reid)« 
lid^ barin liegen unb bie Setter fic^ mä) oben ^iel^t, läßt fie 
toiebet tftfl^ Men (ein paat Wmtm (ong), tiftnt bie Sflflff^- 
tdt sn bet bottgen unb ftrittt bann Ue Sielen gut mit 
bd^etbem SBaffev ab. 

Syanad^ nimmt man We toD^e Snttet oben bon bet 
SflüffigTeit ob. 

487. Itaflanien obev SRatonen |n f^älen nnb au betettcn« 

SBon ben Äaf^onien toxxb bie äußere ©^atc mit einem SKeffet 
aigeldfl> biefelbe bann in SBaffcc mit ein Hein mentg @a(i faß 
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fie in eitm ^lina^^f^nne tmt Bietet unb ettDai» Visttec braun 

gemacht unb 5u feinen Q^emüfen, S^agoutö u. bgL t^ertpenbet. 

SSill man fie mit frifdjer 33uttet jum X^ec ober au faltem 
^uffc^nitt unb bgl. geben, fo foc^t man fic in bcr ©d^alc in 
ctma^ gefallenem 'MaWtt \o lange, hi^ bie @|)igen oben an 
bcn (Schalen {»lagen. 

488. 3tt((er |tt brauneit* 

SUlan feud^tet bett gudfer mit fo diel Gaffer an, bog et 
bat>on gan5 üoll gejogen ift legt i^n auf eine ^lin^enpfanne, 
fiellt biefelbe auf f^ruad^eS t^uer; ben 3uäer fd^mcl^cn uitb 
rft|rt, bamit berfelbe nid^t anbremteir mit einem fidffel forb* 
tomreitb out Qoben ber $fatittc^ bü» bet Qudtx hmUlbmat 
ift nimmt fUb aber babd in ba| er niüit Wi^ geuer 
VSn\t, benn er fi^ftumt i9ie Vittter. 

190 ^ramm ^orianberfaot, 45 (^tamm Hümmel, 10 ÖJraium 
^arbamome, 90 ©ramm 2^ummeri(, 15 (55ramm Snfl^oer, 
20 ^tropfen (Siinantodl, 10 Xtopim 9^elfend(, 10 Xxopi^n 
äJluSfatnugöL 

Sf^ac^bem bon ben erflen 5 3ngrebicn5ien jebe forgfäftij] (ge- 
reinigt unb ju ganj feinem ^ßulöer geftofeen tft, fejt mau jebe 
@octe allein an'd g^euec jum ^roifnen unb mifc^t eS bann gut 
unter einanber. SBenn e^ ganj fatt ipt, fege man bie Oele 
bagu, mifc^e bie§ gut burcb einanber unb reibe t& in einem 
ä»brfer fein. ^Idbamt lotrb ed in ^lajc^en oufbcnHibrt 5S)ie|ed 
Ctuantum reici^ etn^a auf 2 m 3 'SSlal SD^an t|ttt gut, ba9 
^ber in ber ^t^ttt bereiten tu laffen. 

Sil einem 8tucf Jleifc^ öon 2 big 3 ^togramm nimmt mart 
ungefähr 10 ^ranmi Soba*93ifarbonata. Tlan t^ut eä mit beni 
falten SSaffer unb bem Steife^ gufammen in ben ^od^to^jf. ^ai* 
felbc ifl ein feinet, rteigeg ^ulöer, burd^aug unfc^äblid^ unb 
giebt bem äSajfer nur SBeic^e, feinen 9^ebengefd^mad. 
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491* C4i9fitit elfi|ttMI«#l«ii» 

%aQ^ öotl^cr, ef)e mon bie ©c^ioeine fdjladjteu (affcu iüill 
— in größeren fianbmirtl^fc^afteii ift ü6Ii(^, etma jec^^ auf 
cinmot ju fc^Iod^ten — , forgt man bafür, ba^ bie ba^u nöt^igcn 
®erätöfcf)a{tcn gereinigt unb jured^t gcjlellt merbcit, aB: Steffel, 
öalgen, fjäffer, ^^öpfe, (Simer, eine gleifc^banf^ Sol^ftange unb 
©parte! ^uni Sluf^angen ber Sd^meine. §at man einen Ort, tvo 
bie Reffet fc^on öorljer aufgeftelU tuerben fönnen, fo t^iit man 
bieg unb tägt fie am 2:age öor^er öoll SSaffer tragen, aud) ttod£| 
in einem Safft teic^Iic^ SBaffer ^ur ^u§plfe beforgen; ferner 
forgt man für ein Qk\&% ^um ^rül^n bec (Scheine unb für 
^inreid^enbe ©efäge, <5pecl unb f^Ieifd^ aui$ bec ^anb (egem 
^ud) befleUt man bie ndtl^tge ^ülfe t)on grrauen obec SRännetn 
imb U|t trie ndt^igfn (Bekuüt^e fioften mib t»ot6eteiten. 

SHorgend, toenn ber fmmk, (Agt man f ofott SIeuec 

miiet Ue Steffel mai|en, aai^ mnft Semimb aum SWonffongen 
bereit fein, flßenn bad fßtnt aufgefangen tl^nt man ein !fotn 
loentg ®ala l^inein unb rü^rt ed fortm&l^renb nni, M t& gan^ 
abgefüllt ifl ; o^ne bieH ISerfa^ren mfitbe e0 gerinnen. 

SBenn alle (Sc^meine gefdjlad^tet, gebrüht unb gereinigt finb, 
merben fie au^^gcnommen unb bleiben äum ^uöfü^len l^ongen. 
Seber, £unge, ^erj uiib bie auiägefc^nittenen Äe^Iftüde mit ber 
baran befinblid^n ä^nge (Äe^itbroten genannt), tüelc^e gleich nac^ 
bem SluSne^imen au§gef(^nittcn roetbcn, njäffert man bi^ ju 
weiterer SBenuJung ein, ^ie Ttil^f mdffert man nid^t ein, ba 
fie im SBaffer fc^tuarj mirb. — 5)ag S3lut öom ^op^t mirb rein 
abgen^afc^n, bamit ed nid^t gerinnt unb bad babuic^ 
beim (Sinfatjen ungenießbar roirb. 

^ann merben bie ^ärme umgebre^t, tüd^tig abgemafd^en, 
banac^ fünf bii^ fec^g 9JJat mit 6tro^, bann nod^ jmei Mal mit 
@alj gefeiert, h^elc^ beibed auf folgenbe ^rt gefc^ie^t: SD^an 
gießt nur menig (aumarmeS Gaffer auf, nimmt in jdie f^anb 
ein $Bftnbe((f)en <8tro^ mib teibt hiermit tftc^tig bie ^ätm^ im' 
gefaxt 2 M 8 SRirntten, bann gie|t man etoai^ SEBaffet ft>filt 
fie botin nnb fheeid^ fte and bem ttaffer db, ttympottf man Mcf 
Snf<t^cen nodl bcei SRal n»iebec(oIt Bute^t gießt man fein 
Staifet auf, fonbent fc^üttet auf bie %&cm bim einem Cd^meitt 
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eine §oub öoK Stod^fat^, fc^euert jie tüchtig bamit burd^, fpHt 
(ie ab, toiebcrI)ott bicö Ji^etjaljren noö) cinmol unb roäffctt fie 
bann in reiiieni SSaffer ein, 5)onad) giebt man oüe 2 lid 
3 ©tunbcn frifd}eö SBajj'et unb öertoenbct, je nacfjbcm man mit 
bec Arbeit fertig tpiib, bie ^&nne am feiten obec britten ^age 

6inb bie (äc^HJeine am ^^age nadj bem <Bd)[ad)ttn erfaltet, 
bann nimmt man bad ^^^nu* obec ^^^ierenfett ^ecaud; bancic^ 
toetben bie $äi^en ober Tl&x6^n l^raudgrf^ntttetv iwb totrb 
mm f olgenbermagen bad @(^in ^erlegt : 

SRan lägt ben topf brei JJinget biett l^inter ben Ol^reit 
t^oni 9htmpfe ^ei^ bte Sfft|e ab^mictg einat teei bid oiei ^mgtt 
teitctt 9hliiflratig — Horn €4100113^ auin ftopfe ha Sfinge 
tiac^ — aitdidfeti, boc^ i9$ ba| baft ttflcfgtat imtge|aueii ipü^. 
Uta man etneit QkniSbtatm ^01 laffen, fo tonb bicfcc vm 
eine 8ec(angerung un6 Ser^tettecung biefeil Mdgrats ^mifc^en 
ben ©c^uttetbUlttem nac^ jebet @ette bid bic^t an btefe ^eran 
burd^ge^auen. ^ n)irb mit bem iHüdtgrat ^ufammen^ngenb auiä' 
gelöft unb l^erimc^ Don bemfetben abgel^auen. ^ann lögt man 
bie ^ippenftücfe, jebod^ nic^t bünn, fonbem fo audldfen, bag 
ein biö ^mei Singer bicf gleifd^ barüber i\t; iulejt lägt mon 
bie (Seiten rec^t glatt pugen unb alle^ überflüffige magere ^k\\6) 
fortfc^neibeu. ^ie ©c^infen fd^neibet man ab, bamit fie beim 
(Sinfal^en noc^ unten in'^ ÖJefög fommcn Wnnen. 

iSBä^renb mon bie (Beweine jerlegt, bringt man admälig 
bad %k\\d} jut jäd)jijd)en äBurjt, jur Oülje u. bgL in ben 
teffel, bamit eg fd^neÜ gar loc^t unb jum (Bd^neiben erfaltet. 
äBd^renb bed ^oc^ {(^^ man bod Sett ab. ^od ro^e gleifc^ 
5ur ^urfi fängt man oiicl^ gleid^ an 5U f^neiben unb au l^odten. 
äftan t|ttt am befielt, ^nerfl bie Särounfc^n^etga^ SBurft omciU' 
ne^nei^ t)a QereitmtQ bie mfll^fam^ ifl nnb o^ne UnteiP« 
(ced^inmbefeitigt mecbenrnnl. SDenniucmibadgfletf^ecfltDiebec 
fel^r fleif unb Utk lofacb^ fo bleitat Beim Stopfen bet SBnvfl lei^t 
SMtn ^if(|en bemfelben. IlWann gel^t man an Me flcceibmg 
bes {^leifc^murjl, baim an Me bee QUUnmrfl; ham an ^acffett, 
Shtngennmrfl u.f. m. 3" (Sidbein unb ©ülje legt man nad^ 
»ebarf Äöpfe unb ^ügc ^urüd. %üd) bie Slippcnftücfe (^Rippen- 
f|>eer), fomie alled bag n^elc^ed man frif^ verbrauchen 

mill, fonbert man ab; alled übrige mirb eingefallen. 

^u{ ein abgefhrit^ene« fiitcr toc^falj nimmt man 30 ©ramm 
<Sal)>etec unb auf ein guted unb fettei» ®pid\äfmm dtk bü» 
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4 Sitcr ©alj, ctnjoS ircniger mtMiä), tvtm eS nid^t fel^r fett 
A\t; bann mifd^t man bic §älf tc bc^ Satpetcrg mit bem ©alj gut 
unter ctnonber, mit ber onbcren §dlfte bcä (Salpctcrä reibt matt 
bic ©d^inTen no^ oHcin ein, el^e man fic mit bcm 60(5 reibt; 
befonberS am SSeinfnod^en mu6 rec^t tief l^incingcrteben metben. 
Ueberl^oiijjt ifl ba3 SRcibcn bcg fjleif^ mit bcm ©alj eine große 
^auptfad^e, auf toeld^e bic ^letfd^cr l^ftufig au§ iBcquemtid^fcit 
nid^t fel^r ad^tem STm ^ein!nod)en mui cbenfatti^ ©al^ tief 
^racingcflcdt tocrbcn. 50'?an öcr^iarft in einem biegten, am bejlen 
langli^eti unb tiefen Okf bad Sfleifd^ berart, ba| bie ©c^infen 
iui4 tttttm in'il (Sief&l gu liegen fommiat, Sd^ttent unb 6pe<I 
tociier j^enuif, unb bafi bie Sd^arte am SMfi!^ nadl imteit gu 
gelegt tpttb^ bamtt haB €ala fletd ted|t iit'iS S^etfd| einbtingen 
foitiu 60 fftßt malt ti» 12 M S4 Stunben mibefd^ert, ober 
jugebedtt {leiten; bomi legt man tü^tig Steine barauf unb bt^t, 
tmtn bie Safe nid^t M oben fielet, ba^ t^teifd^ nad^ 14 Sagen 
fo um, büß ba§ trodfen licgcnbc in bie fiafc unb bic (Sd^njarte 
nadE) oben gu liegen fommt. SSenn bic Safe im ÖJefäß jebod^ 
über bem Slcifc^ fielet, fo brel^t man nur bic oBerften ©tüdPc 
um unb lä^t baS übrige Steife^ unberührt. ©0 lägt man c§ 
bann not^ 8 bis 14 ^^agc, je nac^bem bie (Sd^infen grog unb 
fett finb, liegen unb l^fingt e§ bann fo in ben 9Raud^, baß ber*» 
fctbc nur foTt ^cranfd^tSot. Qn brct, f|)Stcflen§ oier ^oc^en nm| 
bad gleiid^ bei gkidjimagigem SHäuc^ent gut fein. 

4m. WMHMm$ Mm tinf «Mifii» 

SRani^e braten Riffelten %n &^a^ an9 ober ma^en 

©odtfett baöon; i(^ bin nit^t bafür, »eit fid^ ©pedf fcl^r tief 
länger unb bcffcr '^alt. Tlandjt ncl^men aud^ ©d^inlfcn ober 
©d^ultcr jur SBurfl; id^ mürbe bie§ auc^ nid^t anratl^cn, meil 
fid^ ber ©d^infen beffer oB (Sc^inlen, benn aU ge^adtcS Sleifd^ 
in ber SBurfl bermcrt^ct ^lugerbem faljcn SSiele aHcS gicifd^ 
ein unb laffen S^iid^t^ ober nur fe^r toenig frifd^ ; bieg mürbe ic^ 
auc^ nic^t tl^un, ttjcit frifd^eg gteifd^ gcfünber ifl atö ge^jöfelte«. 

SBcnn 3. 83. 6 @(^meinc gcfd^tad^tet merben, — e8 n>irb 
hierbei an eine größere fianbtoirtl^f^aft gebad^ — , (0 toürbe 
folgenbe SSertl^eilung bie jmedtmfigigfle jfein: 

2 ^enidfbraten n^crben mie 9linberbraten eingeliKl^ 
2 ©enidtbratcn hjcrben frifd^ gebraten^ 
6 Sflip|)enfHldte ebenfaHi^ aum ^«aten aufbema^ct, 
2 8tiH^{lfldte, etfoaiS dtftdfhang unb einige 9fl|e 5U 
6u|^e unb (SIemflfe bempenbet 
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Sitr ^arbouabe nimmt man bic nötl^igen Slcifd^jUWe nur 
üon einem (B(fyomt. mirb »on btefem bet SRüdjhang ntd^t 
au^ctöfl, fpiU^em gerabe burd)ge]^aueTt, bann ein IJanbbtettc^, 
bcm 9f^üdPcn junäd^ft licgcnbeä ^Rippmjßd ber Sänge nad^ ob« 
geldß/ o^ne jebod^ 6|)e(! uitb €(|iiMitte mit imvd^aiteiu 

3u nfttihmrfl toerben Demenbet 6 ^l^Ibraten, 6 bergen, 

• 4 $Baud^fHldte unb baö 3ett öon 2 SRüdfhdngen; 

5u 93raunfd)meigcr SSurft baS jorte, magere 8«* 

nörfiff om 9Rüdcn unter ben 3flippen unb ba§ nöt^igc ?\ett; 
ju S^eifc^txJurfl 6 S3au(^ftücfe, ofk§ öon ben ©citen ab- 

ge^u^te gleif^ unb ifi bie^ md^t fett genug^ au(^ 

1 Üiücfftrang; 

au (ttöbein 6 Mi» 8 ^intecffifie; 
au 6fl]^ 2 M|)fe; 

au tollem ^adfett 2 Soud^ftfiife ttub ütUi fiBrige rol^e f$ett 

unb ©Charten; 
au ©d^meer bo§ glo^mfett öon 4 (Sd^meinen ; 
a^ ©d^mala bad glo^mfett t)on 2 @d^koeineu unb olled 

fjtedfett 

ift an^uratl^ ©c^fen, (Sd^ultem ober ^ped mä)t au 
SBurfl ober ^^^äfett au ttel^men, fonbem bieS f^eti^ etnaufalaeu 
unb ^ Yftttd^ectt. üBttge rol^ Stttfd^, 9ü|e u. bgt toirb 
eiugefalaen, ba9 üMge gdbilte 9ett au ^o^ett Dedoenbet bie 
fiBri^ien 5Dfome> Sd^UHOten^ fJIeifd^fUddjieit u-f.». unb aud^ 
Ue Shtnge wetben, toentt fie nid^ ttutfl iMKrtoenbetr ^ 
@d}margfauer für tM (Heffübe genonnneit 

DB man no^ me^r ober Weniger frifd^eS fjleifd^ fiuxMa^^t, 
richtet fid^, auger nac^ bem 3Better, aud^ nod^ nad^ ber ^ 
2;ifc^gä|le: tvit benn über^upt bie oben ongegebene (Sintl^eilung 
in jeber SBirtl^fc^aft/ je nad^ bem Umfange berfelben, eine anbere 
fein bürfte, ba fid^ unmdgtid^ für iebeS $aud btefelbe äBirtl^ 
fd^ftSreget fcpftclten läßt. 

^Kei^r Sd^malj ober mel^r ©d^meer ju mod^en richtet fic§ 
aud^ banad^, ob man in feiner SBirt^fd^aft über üiel S9utter ju 
gebieten f)at; ifl bieS nid^t ber fjall, fo fonn man ctnjaö me^r 
©cf)mQl5 madjen. ©pcdf unb ©cf^meer galten fi(^ aber beffer atS 
©d^malg, uTib fann man tiefet beibeS lieber im ©ommer au8- 
broten; eS tvixb bann immer no(^ tool^lfd^mecfenber fciu, ald bid 
in ben Gonnner aufbetoal^rtcd, auiBgebtateued ^VMä^ 
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üSill man geroud^ertcn Qptd auSBraten unb borauS rec^t 
tocifecS unb jartcS ©c^mal^ gcroinncn, fo ft^ncibet man bie 
6ci)n)arte unb bie Untei[eite t)or|er ab unb. t)txtt)tn\>zt (old^ in 
(^bfjsn u. bgL 

498. Clutwurft — f&4fif(^e« 

^ier5u Beflimmten ^el^I-» ober Sßaud}ftüäe, S^riQtn, 
^erjen unb diucfftiange metbeu ni(^ gar p meic^ gelocht unb, 
ndUtg erfaltet, flein mürfUg gefd^nitten; 5Die ©dftmatte Ugt 
man na^ belieben foct ober fd^neibet fie mit 
• S)ic ßcber fcl^nt man ab, fc^neibet fie in ©ttde, l^atft fie 
g^ns'fetn unb reibt fie bunl^ einen ^utd^f^Iag/ bamit {ebed 
gftfec^^ Sutfidbleibt ^nn nimmt man umi liefet fo 
tiicl auf bdi oef(|nitftene Sleif ba| nod^ gutem Umdllicett We 
neinen 6tilifä|en bamit mAltg hmS^t ftnK 5S)ie9 tlmtfilten 
mu| iebod^ fel^r (ofe unb l^orfid^tig Qt\6)tf)tn, bamit man bte 
fietnen ^tAd^cn nic^t gang jerquetfd^e. 3fl baS I^Ietfcl^ fe^r 
meid^, fo rübre man ^ulnnr etnraiS burd^gefegteS S9fut bocunter, 
bantit bad Umrübren leidster gebe, ^ann tbut man baju ge» 
ftofeencn Pfeffer, öieroür^ ctmaS .s? reibenelfen, im Ofen getrodfneten 
unb burd^ ein 6ieb geriebenen 9JLaioran, fein geriebenen njeigcn 
gngtrer, ©alj unb einen tüd^tigen fein geljacfter QmtMn. 
— Pfeffer, Qngmer unb gwiebetn finb bie ^auptgenjürje. 

5J)ann rü^rt man burdb einen ®ur^fdE|(ag junäd^jl gut um- 
gerübrteg 93Iut bap, fobann etiraS jerfloßeneS ©^mal^ unb ein 
toenig glcifd^brübe unb rübrt nun ?ine§ gut burtb. 

SBieöiel lölut man bogu ju nebmen bat, bleibt bem GJefcbmad 
überlaffen; aKtrbingS barf nicbt ju n^enig baoon bineinlommen, 
ba ^xobt biefeS ber SBurfi il^ren eigentpmlid^en d^efd^madf t)er' 
Ici|t; }u t)iel S3Iut n)ieber mflrbe bie ^urfl febr trodfen unb 
fitengfd^medfenb mad^en. 5lud^ muß bie SSurfl red^t fett fcii^ 
totnn fie fU^ gut galten fotl; beS^alb rat^e id^, ein ©cbedtmürfid^ 
§u f od^eu/ unb im. SoQ bie Surft nid^t fett genug ifi, nod^ ettnad 
5erfloffene0 Seil 9inebiaune|nien. Sflit bein @a^ fei man tiop« 
fit^tig, ba baü Slsit l§äufig fd^on beim %tffangen fe|t ffatt! ge* 
falaen nHib utib alfo bie SSnrfl feilet t^erfataen to^Aen tarnt 
3n iebem fJaKe 5to man fidt) aber, ju toenig au faljcn, ba bie 
(^emflrje in bet »atmen Sßurfl fleti» flrenger fd^medhn aH in 
ber falten. 

SKan Po^5fe bie SDf?affe in bie bid^itn fraufen Xärme nidjt 
fe^r fe(i, ba baS ©tut quillt, unb laffe bie SSürffe } bis 1 Stimbe 
in ber ettpa^ gefallenen ^eif(^bvü]()c (augfam gar !od;eii; bie 
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ottcrbidfPen SBütflc mflffcn in ber Sieget uod) länger ofö eine 
(Stunbc loö^tn, nämlic^ fo lange, hi^ au8 i^ncn fein 58Iut me^r 
quillt, fobalb man mit einer 9?abel ^ineinftid^t SÄan rül^rc fic 
fe^c ivenig unb flecl^ aud^ nid^t t)iel mit einer 92abel, benn ' 
mitunter pUif^n fie gerobe ha, tüo man fie {Hd^ 9(ud^ müffen 
fie fel^t htqiim, nicf)t gebrangt in bec gleiWbrül&e liegen. ' 

©obdb ine SBurft gar lege man fie um V^fa^Ien auf 
6to](, unb toenn fie Mt ofttwcben^ l^ge man fie mt einen 
ttOttcnen# |t9|tpceten tuet» 

Snrit Ue nuin Ungete 3^ fcif4 «tl^Uen toiß, ffcd^ 
man» wenn fie gana tdaUtt i|t in mormti^ Sfett, bag {ebtf 
&kVU^ berfcKen bid^t tKmdt ükraogen ifl SRon 5cioei!« 
flelligt Med am letf^teflen in einet @d^üffe( unb nimmt bo^u ba9 
t>on ber SBurfl beim Äod^ aBgcfd^ö:^ftc fjctt. gum ^rauc^ 
fledfe man bann bie SBurfl einen ^lugenblid in fo^enbcd SBaffer. 
(Die fo aufbetpal^rte SQ3ur|l fd^edt toie gan^ fn(^e. 

491. g e» er» »gf t> 

1. SJlit Stüicbeln. 

5KHe 8e(ec mirb fein ^d^ät unb burd^gefd^tagen. IDann 
nimmt man auf eine £ebec i £tter Qio^^ ^ ^lun^ 1^ 
fd|nitten in teti!^1tfl|em Qett metd^ fo^ unb hmÜ^'^Viifi — — 
bai 9ett mirbmit ^eingenomrnen einen guten Xl|eilmilrftig 
gefd^nittened, qdod^M, me^r fetteft Ott mageret f^Ieif^ 6a^ 
tftc^tig Pfeffer, etnmH 0cmfii^ unb, memt man ed fiebt, ein ganj 
Hein menig ^ibenelfen, ftopft biefe SD^affe nic^t ju fefl in bie 
bidfflen, glatten ©nbenbärme unb lägt fie in red)t reit^Iid^cr, 
etmag gefatjencr tJWWbrü^e langfam — ungcföl^r 1 ©tunbe — 
gießen unb nur jule^t ettoaS flSrfer fod)cn. STud^ mug man bie 
SSürflc nid^t Diel rühren ober ftecficn, n?ctt fic fe^r lei^t piaj^tn, 

Btatt be§ toürflig gefd)nittenen gteifd)eä fami man aud^ 
rol^elS, mcl^r fettet ofö mageret fjleifc^ fd^aben; bicS mu|| man 
bann ober in einem ?Reibena^f fe^r forgfättig mit ber ßeber 
öcrbinben. ^lan nimmt bann ju ^tüti Z^tikn Sebcr einen %)^d{ 
t^teif^ ^ud^ !ann man biefe SBurfl mit gefc^ftUen unb fein 
fc^ibig gef^nittenen Xrftffeln »)ftt|en* 

2. (Sfigc Sebcrfrurfl 

^ie lOeber toirb ebenfalls fein Qdjadt unb burd^gef^tagen. , 
%ann merben l^incingct^an : Stod^udter, Äancet etiood Slofincn i 
unb fiorintl^en, geriebene Semmel, einige ganae (Sitt, reid^Iid^ 
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e^li, tÜM 6ttla ttitb ein Iteftt tocnig ^etbendfcn. SlIIcS 
linri) gut bitnllgecfi^rt in bflratc 5)ärmc öc|b|)ft, gar aeloit 
unb ietnad^ in ©d^malj aufgebraten. 

^terau nimmt man oOe» Sfleifd^ meblei» man tom ^tä 
abfd^netbet^ totm man bie 6eiim pu^t, mit tbtdna^me hei 
blutigen nnb bei» SfkifdM^ MU^a fid^ nntec ben fiepen bic^t 
am SUbfgiat befiiÄet san^ mager ifl, jart l^cffrot^ augfie^t, 
nnb ImSU^ man yt eraunfd^toeiget SBurfl juradlcgt f?crner 
nimmt man bogn bie ittrigcn S3aud^ftücfc unb üon ben fetten 
«ftdJhEÄngen fo öiet ba6 bie 2Jiaffc fett genug baöon toirb. 
5)ag SIeif4 loirb gefd^nitten, fein gel^adtt, Jebo^ auc^ toieber 
nid^t übertrieben fein, unb bann mit geflogenem ^Jfeffer, etnjo^ 
Ö^cujüra, aj^ajoron, 6al3 unb etmag Äarbamome öermengt, meldje 
man nod^ Söelieben aud^ fortlaffen fann. ®ie§ mk^ arbeitet 
man gleid^mä^ig burd^, fto^jft e& in bie bünnften 'Därme unb 
§ongt bie fertigen Söürjlte über ^tanc\en an einen trodfenen, 
falten, jebod^ froftfreien Dil SD^an Eoc^t unb bratet fie frifc^, 
lägt fie aber aud^ räud^exQr mmä^ man fie ebenfoOd onfgebroten 
ober anä) xof^ derfpelli 

9^an ^)üt^ {i4 befonberi» Bei biefet mvaft, fie )tt betfalaen; 
fie fd^medft bann nad^ Umgem ^Angen tote gefjdfelt. 

'äu^ !ann man einen guten ^eil ge^odte S^iMn, auf 
2 Kilogramm f^teifd^ einen &ffenfi))if M SBoffec ober S^eifc^" 
(rfl^e nehmen nnb biefe SDlaffe aud^ Miebig burc^ ctmad ge^ 
tiebenef Setfibrot toecme^ren. S)ie fo bereitete SSttrfl l^ätt fic^ 
o&ec nuf ftirje Seit unb mug in f<)5teflcnÄ82:agen üerae^rt fein. 

2. ©auciSd^en. 
2J^an ne^me 1 tiloqramm magereg, fein gel^adfteS (Bd^toeine* 
fleifd^, i Kilogramm toürflig, ret^t fein gefd^nittcned ©d^meine^ 
fett aud ber @eit^ man auc^ mitl^adfen farnif toenn man 
toiü, etnmd Pfeffer, unb ein menig 9^e(!en. — hierauf 
bxl^ man CO. 660 «ramm gnteil »inbfleifd^ «in« trafen 
Scil]^ bo(!(^ ol^ €ala, bid auf ungefaßt i Siter ein. S)ie »rül^e 
mug fo fd^meden;, att mftre bennod^ €al) baran. 50fefe 8rfi^ 
mifb btttt^ ein 6ieb gegoffen unb mit allem S^tt au bem ge» 
(adtet €d|ttpeinefleif^ get^an. 9lad$bem nun 9[f(e8 tüd^tig burd^ 
gerfibrl; te bie bünnflen @d^einebärme ober mittelgroßen 
(Sd^öpfenbSrmc gcfüUt ifl, merben Heine SBürftc^en üon ber £änge 

SXattla. 17 
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cinciS Singers obgeBunben. ^Ängt man fic 24 Stunbcn in 
falten ^auci); foUen fie QCgeffen werben, fo inüffeit fie in l^eilei^ 
SBaffer gelegt 10 TtinvAtn bi& i @tunbe foij^en. 

SReifient^eUS nimmt man bie SBfttfid^ beim 6peifen In . ' 
bie $anb, ba Beim ;B<4d^neiben bie SStül^e beiloten gelt bie { 
il^nen ben feinen ffiefc^mod giebt Sie bleiben l^dd^flenddZage . 
fd^dn frifd^; ba^et ifl e8 gut^ nid^t biete auf einmä sn mac^ 

1. IBon @fi|meinefleif4 

9fuf 8 ftifogtttmm %ki\6), toobon na<3^ IBetieben ein ^ritt» * 

tl)eil ^Rinbfleifc^ fein fann wnb ein ^ttf^cil ^ett fein mu% , 

ttiinint man 130 ÖJrQmin ©olg, 15 Ö3rantm ^feffer, 10 ÖJramm . 
Salpeter, einen ^eelö[fel guder. ^ag gleifcf) unb g^tt mirb 

fein gefrfjabt, ntit ben ÖJemürgen uermcngt unb fel^r feft, fo bofe i 

feine Suftblafen entfielen, in glatte 91inberbörme ge|io^)ft unb ! 

fefl jugebunben, ober in bie Sliefen — fo nennt ntan bie §aut ; 
\)om Sfiierenfett — eingemitfelt. ^It^bonn legt man bie SBurfl 

in ein OJefäfe, befaljt fie ctlnag unb lä^t fie 10 biä 15 (Stunben ' 

fo fteljen, Ujal^renb n3eld)er ^tit man fie öfter umbrel^t, bamit : 

ber ^arm bon allen ©eiten ba§ ©alj ein^iel^t ^onac^ f)ängt ' 
man bie SSurft 1 bis 2 2:agc im gi^itm^c auf Stangen gum 
Xrodfnen, bemidelt fie bünn, ober beffer gat nid^t, utib l^&ngt 

fie 6 bi§ 8 2:oge in falten Staudt ] 

S3ei biefer SOSucfi barf man baS fc^n gefdjabte Sr^eifc^ nic^t i 
lange flehen laffcn; eS bcfommt bann feiten eine fd)önc fR&tf^, 

tbicb bielme^r leidet ^äj|lnli^^vfy Ttm nmi ha» gefegte gleifd^ | 

fofort jubecdten, fefl unb subinben. \ 

2. SSon minbflcifd^ ' 

Ii Kilogramm gefc^abteS Diinbfleifd^ unb i 5HIogramm ' 
fein ge[(f)abte8 ©c^ioeinefett hierbcn mit einem $^^celöffet öoll 
Sudfer, 10 ÖJramm (Satpeter, 80 ^amm ©alj unb 10 ÖJromm 

Pfeffer tüd^tig ^iifammengerü^tt unb n^ettecl^ bel^anbett n>ie i 
bie Sßurft öon ©d)njeineftcifd^. 

SBec ftngfUid^ ift ro^ed @d^toeinefett }ur SBurfi su nehmen, ' 

fann fie auA fi^tt beffen mit ondgcStatenem 6d^al^ anfertigen. < 

ntetbings iß fie bann nid^ botQ^mmen fo tool^d^medenb. | 

497. ^tü^mvfL 
@ie tvhh S^ntid^ toie bie S^tuümtrfl Bereitet; {latt bed , 
gteifd^ nimmt man bidl auj^gequollene ^ertgrant^e unb ßaft : 
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bei» ^d^ntttoioi ^ttM ebsm (piM Z|eU Kein tirllrflig ge« 
fd^ntone e^iiMtrten, ougexbent afo ouc^, mieBeibetSIitttmtrfl, 
eerftoffened gett, in lodc^ inmt iebod^ bie fein geteuften 
Stoiebefn eftooB b&tnpft, el^ man fie ^ur Sl'laffe tl^ut 5S)ann 
fommcn, Wie bei ber 83Iutiuur|l, folgenbc Ötoürje bagu : !pf effer, 
ßJcrtJÜrj, ettoag 5heibcnelfcn, ^a\oxan unb 8al5. 2Jian fto^ft 
bic gut burd^geat&eüete 2)iaf[e in bie allerbicfflcn 2)ärme, lä^t 
fie langfam 1 bid U Stunbe (od^ett uttb t)er[))ei|l {i^. nad^bem 
fie in gttt aufgebraten finb. 

4M* SleiMiiicp» 

9tetd mitb btcf ttt fBaffer ainägequolten; bann fonunen 

SRofen^udcr, Äancet Sfioftnen, Äorintl^en, ^od^ucfcr, serfloHeneS 
fjett unb ein »cnig <Bal^ l}umtt. ^ie gut burdj gearbeitete SKaffc 
fto-pfe man nur lofe in bie glatten 2)anncnben unb foc^ fie in 
etmaä gefaljenem SSSaffer, big bie tarnte gor finb/ cÖpo eine 
l^olbc ©tunbe. SBenn nton bie Söurft f|)eifeu n)ili, brate man 
fie unseijdjnitten in ©c^mal^ auf, em^drme fie aber ^er^u t)ox^tt 
in ettoad i^igem SBaf f er. 

4tt* liiiiiteiilMitft fftt MI 9^nU* 

1. S3an ro^cr ßungc — gcräud^ert 

5)te Sunge, ba^ blutige ^leifc^ unb aud^ fonftige lieber* 
blcibfcl öon rol^m Slci[^ ober gett merben flein gefd^nitten 
unb etnjag burd^gcl^adft. 3)ann fommen Pfeffer, ©emürj, SKajoran 
unb Salj baran. ^iefe a)>toffe mirb tüchtig burc^gearbeitet, in 
bie übrigen bünnen 5)&rme ge(lo|)ft unb 6, pd^ften^ 8 Sage 
geräud^ert. SD^an tod^ fie bann in SBaffet ob unb gede fie |u 
Stov (Scbfen ti. f • tu. 

2. SSon gcfod)ter Sunge mit S3Iut 

SKan lo^ bie Sungc, ba^ blutige fjleif^ unb eine gut 
ST^affe |>affenbe, reic^lic^e ^enge ©c^marten meid^, f(^neibe bied 
Sllleg Hein mürftig, rü^re e& mit Sölut burc^ einanber^ nelftme 
^Pfeffer, Qktoüi^ SRajoran, ©alj, aud^ ctmaä Sett baju, nod^ 
SB^icBcn aud^ gn^iebetn, fbjife bie SKaife in bie übrigen bicffiten 
Mcme unb fbd|e fie langfom gor, no^ ^Beclft Altnife btx %mm» 
bide itt I Ml 1 Stunbe unb fSnge fie baim an einen falten, 
tcodenen Ott — $at man btel twn biefec SBurft fo fomt man 
ott^ bie $&lfte berfdbeit 2 (in 4 Xoge tfiud^em, um fie Unger 
$u ^tten. (S6enfo lann man oml bte SRaffe au biefec SBurjt 
burc^ mt^iequottene ttrü^e ober (S^taupe oerme|ren. 
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500» emtin* 

'SRan ne'^mc bic ^interfü^c üom Samern, ba m biefot 
ntel^t ^iti\d) i\t, alS an ben $orberfü|en, jüiffe {ie tüd^ttg retntgen/ 
bog fie rec^ laxt ^inb, in @tücfe ^auen unb einn^dffern. 9^(uj^ 
4 bis 8 ©tunben fd^tc^te man bad Sffeifd^ abloei^felnb ntit ge» 
fd^ftlten Si^vtMnf einigen ii^incbeetblftttenir engt Qktoüs^ einigen 
ftcetbenelfätr einigen $feffecI9ntenir fd^ teid^ Sol^ unb nii4 1 
Vüvämt aaä^ einige (Htconenfd^eikn ol^ne ftente'tn einen gnt 
enunKirten %opl gtege rei^Itd^ SBaffec nnb fo nid Cfftg mtf, 
bai e8 fd^arf fauer fd^med; kffe eS tod^en, fi|fiunte cd auS 
ut^ neunte e8 Horn Sfeuet, menn e8 teid^tid^ l^a(b loeid^ ifl 5Skmn 
nel^mc man baS %id\d^ mit einem Schaumlöffel I)crau§ unb 
Bringe e§ gleirf) in falteä 23}af|er, tüafc^c unb fäubere mit ^ 
einem SO^effer unb lege in fti[tf)e§, faltet SBaffer. 

%k ^rü^c gieße man burd) ein Sieb, f^öpfe gleid^ bo§ 
%ctt ah, loffc fie fler)en, bi§ fie !Iat ift, ftetfe fie bann mit Qn^ 
rütflaffuug beS S3obenfa^e^ mit bcm 5*iei)dj jufammen n?iebet 
on^S geuer unb fod^e baä gteifd^ nun lueid^. 3ft bieg gcfc^el;eu, 
fo lege man baS gleifd^ in 2:öpfe, gieße bic Srül^e burci^ ein feinet , 
§aarfieb über unb bema^ire bie 2^öpfe am froftfreien Ort Sßiü 
man bad (St^ein lange aufbeteoi^ren, fo giege man ^^ipxuä% 
barfikti 

501* ettlse. 

9>u So)if toitb oBgefod^t nnb bod SKagete babon Hein 
txi^ili gefil^ttten; bad Seite Bleibt ^ntild^ itnbttiecbteScIitDai^ 
ntd^t lidbt fomt aud^ biefe forttoffeit Keingefi^ittene 
f^Ieif^ n)irb fobann in einen Xtegef ohtx So^f gef^flttet unb 
fo ütel SSrül^e anfgegoffen, baß ba§ i^Ieifd^ nur fel^r fna^)) bitvht ; 
liegt, nic^t fc^mimmt 3f^ bit $8rfi]^e fel^r froftig, fo nimmt 
man ttma^ SBaffer barunter; bcnn mit ftarfer S3rü§e gefoc^t, 
ftel^t bic Sütje, n?enn fie erfaltet, fe^r leicht öom ÖJeföß ab. 
*3)ann fommen Sarj, ein feft gcbunbeneg Sünbelc^en HJ^ajoran — 
ujelc^e^ uad^ bem ^oc^en lieber I}erauggenommen mirb — , 
etmaS fein iDÜrflig gefd^nittene Sitronenfd^ale, ein guter ^eil 
fein gel^acfte B^^t^^'e^J^ ^^^b etioaä ^fig l^eran. hiermit läßt mau ' 
baS Sfleifd) Qut burd)fod)en, ^ebt e3 bann öom geuer, rü^rt 
ge^oßeneu Pfeffer unb (^emürg unter, läßt cg eine SBeilc rut^ig 
fte^cn, bamit atteS gett abgefc^öpft hjerbcn fann, fc^üttet e§ in 
beliebige, mit Gaffer auSgefpüftc unb nid^t hjieber getrodEnete 
QJeföße unb gießt, menn bic 9Raffe erfaltct ifl, ettuaS fjctt über. 
%uf biefe SBeif e l^ftll fic^ bie ba bie finft nif^ ^oMm tarn ; 
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ttu^crorbettttid^ lange, ©^c man bic 6üt5c auöftütjt, nimmt 
man bai Qett fotgfältig ab unb Deiirenbet anbem^eitig. 

9Ron giebt foltc ©cnffaucc ober aiid^ (5fftg unb 5u biefem 
nac^ SBelieBcn ?probenccrö( unb getjadte '^j^eterfiliebai«. Uebtigend 
Iftgt fic^ bie @ül^ auc^ m talbf kifc^ bemten. 

man 

ju biefem B^ede forgfättig auflebt, fc^neibet ben ST^agen unb 
alle übrigen ^fitme üein imb lägt fie barin betnal^e meid^ lod^en. 
5)ann fc^üttet man ^incin, toa^ man etwa nodj öon ro^cn unb 
gcfocf)ten gleifc^ftürfc^cn übrig ^at, tljut getrocfnete^ Cbit baju, 
faljt, »enn eg nöt^ig ift, unb löftt SllleS njeic^ lochen. 5)onn 
rü^rt man S3lut unb ^ffig mit JRoggenme^I gteic^mägig ju- 
fammen, gießt eä jur 58rü^e, laßt biefe bei rec^t fleißigem Um- 
rfil^ren noc^ einmol auffod)en unb fd^öpft ba^ fertige Srfjiuarj* 
fnucr bonn fe^r fd)nell aug, bomit e^ nidjt anbrenne ober nad) 
bem (^eföß fd^mecfe, rtenn man in einem fupfemen ^^effel gefod^t 
fyit ^ad 6(^mar5fauer muß fauer genug unb nic^t ^u bünn fein. 

Tlan bema^rt ed in irbenen ober 6teintdpfen am füllen 
Ott, to&mt t& sunt (2kbvait4 nad^ SSebatf auf unb oi€bi baju 
Itattoffeln. 

S3ei fcl^ flauem XBettec ^ fk^ mtv 14 Zagt 
50I. CtgetiaiiiiM C^wceir* 

3)a« fyiol^mfett (9iictenfett) toirb au» ber §aut auSgelöfl, 
mit (Salpeter unb ©alj gehörig burd^gefnetet, baß e§ njie 93utter 
ifl; bann toiih e§ jufammcngeflopft, in bie &out eingemicfelt, 
aber red^t feft unb fäfeartig geformt SD^an fonn jebe^ Srfjmeer 
ungefal^r 3 bid 4 Kilogramm fc^er motten, bejua^rt e^ bann auf 
reinen, runben S3rcttd^n, jebeg (Biüd allein, unb öerbrauc^t e^ 
nad^ ^ebarf. — Tim lam t& im <&ommer 5U ©c^mal^ aui^ 
braten. 

504* ®4iitals ifpn ^ä^mtinen ttitb hänfen. 

SJlan nimmt am bejlen bie §älftc glo^mfett üom (Scfjmein 
ju ©rf)ntecr, bie §5(ftc jum ©d^matj. — (S^ toixb l)itx: eine 
£anbn)irtl}frfiaft angenommen, in bfr man 5 big 6 ©dEjnjeine auf 
einmal fc^Iac^tet; ift bic SBirtl^fc^aft Heiner unb trirb nur ein 
©^mein gefd^tad^tet, fo bratet man gemöl^nli^ aUeg gett aud» 
%ttt mirb Hein gefd^nitten, unb über gelinbem fjcuer 
fo lange gebraten, bid bie (Grüben bunfelgelb n^erben motten 
intb ba» Sett im £dffd @ott bas Sett |mn »öden be»' 
Mnbel tveiben^ fo t^nt man niil$i9 i^ineini to&l man cd jimt 
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vcoc vcnvcnociv f o tp» uum noop «octtspai qip tc o ciwf 9ic|)fct 

mit bcm 6(|imil5 ^effilttm Zfttife t»esMsiM mim fefl 
nsib 9dtt fie an einen ttodmen, füllen Ort 

SDoi l»on ben5Mnnat abgeldfle S(eifd^ mtrb, nad^bem ti^ gut 
oBgeto&ffett i% ebenfo suBecettet; auf gana lne{eI6e ttd tieifj^tt 

man mit bcm ©önfefctt 

55)ic ÖJrübcn öont (S&nfcfett lücrben ööxJö^nlid^ Bei bct 
erflen STbenbma^l^eit öCTje^rt; bic (SJrübcn bom ©i^cinefctt 
hjcrben mit ©otj bur(^e^acft, fcjl in einen S^opf gcpacft unb 
bürfen nid^t 5u lange aufbetpa^rt mecben,. loeil fie leici^tei: t)f:u 
becbeu ald anbeted ^ttL 

MB» 4M^n^^^ 

1. »lo^e^ 

gierjn nimmt man ^RütffhSngc unb S3au^fHldfe, bic man 
jnr Sßurft nic^ me^r öermenbcn miH, fd^neibct ^IIcS Hein, läßt 

bann mit ©atj unb ctnja? ©al|)ctcr fein burd^l^acfcn, pacft 
feji in einen %op], fhcut flatl 6alj über, legt ein runbei^ ^xtttd)en 
unb bann einen @tein batauf, berbinbet ben Zop^ unb bema^tt 
^n an einem lattenr obet fioftfteiett DtL SSom gtog 
ttftmlifi^ bec Soff* 

2. 0e!od^te0L 

SBcnn man bid ©d^iveine auf einmal fci^ta^tet, fo finben 
fid^ aud^ too^t übrig bleibenbe gefod^ ©c^marten unb f^t. 
5)ie§ ^adft man bann ebenfaltö mit ©olj unb ©atpctcr burd^, 

öer^acft unb bcmal^rt c§ n?ie baS> rolje ^ad'\tttf öcrbraud^ 
ober früher al^ boffelbe, ba e3 fic^ menigcr lange ]()ält 

^llc§ rol^ eingcfaljene gett ^öU fi(^ bejfet aU gelochte« 
unb bann eingejal^eneiS. 

MC» 9f^(^Jt^f^tH» 

Km SButl^Ieifd^, ben mmm u. f. m. lägt fid) Beim 
Sod^ btel Seit oBfd^d^fen; Med nimmt man nid^t p bem 
anberen @d^al$; ^onbem Bratet e§ befonbcr^ au5 unb ^hjar 
fo lange, big jeber Stro^fcn SBaffer abgebampft ifl, giegt eg bucd) 
ein (BieB unb berbraud^t e^ fxü^r ali^ ha2 reine @d^mal^ 

M7» M mii«mi M mlltelfl IM^IierfWI» 

(9lan|ifii|liiiluiCi) 

5Die nod^ ber Beßbnmtot Seit auH bem Sala genommenen 
6d^in!ett tnHfnet man fel^r forgf&Itig oB, BefejUgt fie an einem 
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Wttbfabcit unb ^Sngt fie gc^en ettt offene^ Senflet ober in bte 
Suft 9htit bel^reic^t man (ie gan^ bänn mit ^ol^eifig; toenn 
fie getrodnet \ivb, gefd^ie!)t Med nod^ einmal, ttnb nur toenn bk 
©ernten gonj aufeerorbcntlic^ groß finb, jum britten SKot. 

SJJe^r brei 9J^aI aber baif auc^ ber grögtc ©c^in(cu nic^t 
bejbrici^en rvtibm, mil er fonfl mdjt ju fodjen ift. 

SBurft föitb nur ein iSRai beftiic^en, ebenfo Heinere ©tüdfe 
SRinbfleifd^ unb fe:^r Heine ©c^infen. S3cflreid)t man ju öiel, }o 
mirb bog gtcifc^ fe^r ^art. SJlan läßt eS an ber :Cuft eine 3cit 
lang l^ängen urib legt ei^ bann in ^fd^e. 

ftOa. a)a# Männern bed 8fleif(^ed titiüel$t Slnftlattgc* 

gum (Sinfalaen finb auf jcbe 12 bi» 18 ^gtomm 9Hnb« 
ober gd^iDemefletfi^ 760 Ohninmt ftod^alji unb 50 bti» 60 (Stamm 
€al|ietetttt nel^men. SnbtefetSSeiaemüffenSlmbiMinbe^ttietn»' 
f(eif(^ im SBintet 24 Sogc^ im Sommer l^ingegen nut 14 fni 
18 Xag^ Oc^fenaunge im Stnteip 14 in» 18 unb im Sommer 
8 bü» 18 Xage liegen. 

^e (Slanaruglauge toirb menigflend 80 @tunben üor bem 
©ebraud^e auS Ii ^logramm Ö^Iangrufj bereitet tiefer bai{ 
burd^auS nid^t mit lorferem glugrug ober £e^m verunreinigt 
fein. 9^adjbem er ju feinem ^ulber gcflofien morben i\t, tvixb 
er mit 13i fiiter aufgefod^tem SBaffer übergoffen, in einem 
uerbecfteu ÖJefößc Don Seit 5u Seit fleißig umgerührt unb erhält 
üor ?lbtauf ber jmei legten ©tunben einen S^\aj^ Oon 6Äilo* 
gromm fein geftogenem Äoc^fotj. 

3n folc^er SRugtauge bleibt baS 9Rinb* unb ©d^ttjeinefleifd) 
8 bi§ 9 (Stunben, bie Dc^fen^unge 5 biä 6 ©tunben liegen, 
morauf fjleifc^ unb Sunge an einem luftigen Ort abgetrodhtet 
unb, menn fie in ber £uft gut getrodEnet finb, in Sif^e auf» 
betoa^rt njerben. 

^e 9htglauge fann in üerforlten gtafc^en Sa^re lang auf» 
bemal^rt unb bi0 jum Ddttigen ^erbraud^e toteberlioft benu^t 
loerben. (SS ifl aber ^u bemerfen^ ba|, fo antoenbbar biefe 
9iSu(l|etung8met(obe ifl — ba9 Sflelf(^ lf|fift fiii^ gut unb Oer* 
Uert nieniger an (Stoolii(ft — > in j^infid^t beis SBol^tgefd^macfd 
lod^et Uefc; nod| bie ÜReflobe mit iQoIaeffig bail IRäud^ern M 
Steift in einer guten 9iftud^ammer erfe^t 



509* Kiti^ tin^n\^la^itiu 

^aäjbm bo3 Sftinb gefd^Ia^tet inib abQc^ntü ift tößt 
man bic (Sin gcmeibc ouSneljmcn, öom ordfeteu ©d^mujjc reinigen 
unb bic S)änne umfe^ren. Vettere merben mit (Btxo^), SBaffer 
unb ©alj gefc^euert mic bic ©c^tueinebönne. 2)ic übrigen ©in- 
gertjcibc meiert man, nac^bem ber gröbflc Scfimu^ entfernt i% 
in giemlid^ bünbigeS ^olfnjoffer ein, ba5 juöor gut umgerührt 
[ein muß, löfet fic hierin eine SSiertelflunbc liegen unb reinigt 
fie bann barin red^t forgfältig mit einem iüleffer. Vorauf \pü\t 
man fie me^rmofö ab unb n)äffert fie ein. @^e man fic jum 
Äod^en öerbraud^t, müffen fie alfe 2 ©tunben frifdjcS SBoffer 
l^oben unb 2 ^age möffern. 

^tc Seber, fiunge unb SD^il^ öerbraud^t man in ber $RegeI 
glcid) frifd) ju ©auerfleifc^ für bic ßeute ober brotet i^nen bic 
fieber aud^ njo^fl mit gett auf unb nimmt oud^, hjofern man 
ba3 §erj nic^t für ben 2^ifc^ braucht, biefeS baju. 

§er5 legt man 5 bi§ 6 Xagc in ©ffig, fpidft c3 ölä* 
bann mit ^ped unb bratet e§ mit ©a^ne unb SButtcr iric 
^afcnbraten. 

%a^ S^ierentalg fd^neibet man Hein, fejt e§ mit SDlild^ auf's 
geuer — ju einem (Simer öoU ^^atg ungefäl^r 3 Siter SD^ilc^ — 
unb bratet eS bei fortnjöljrenbem Umrühren, bamit bic 
nid)t am SSobcn beg ^effelS anfeße unb anbrenne, ou8. 2luf 
biefc %xt auggebratenes 2^alg öermenbet man jum SBaden, 
gifd)ebraten u. f. to. 

2)aS ZalQ öon ben ßingeujeibcn bratet man, nac^em c8 
gut gcn^öffert ifl, gan$ gemö^nlit^ auS unb Dcrbraud^t eS 5U 
ßid^t u. f. to. 



Tlan ^aut baS 3^inb, nadjbcm baS 9^ierenfett mit ber 5?ierc 
abgenommen, quer burc^, fo baft beibe SSorberüiertcI unb beibc 
§)intrrt)iertcl j^tifammenbleiben, \)aut bann ,^uerfl §alS unb ^opf 
^ann auS ben bciben SSorberbicrtetn ben ^^'amm* ober ©entd* 
^ aus, ujelc^er jiüifd)cn ben ©djulterblöttcm bis an ben 
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ibOB letaw fttt 8»tft^ ben ©(j^ultcrn luitb er f^mat 
bcm $alfc au aber breiter gel^aucn, unb fann mou i^n, mm 
er fel^r groß ifl, in Hälften t^cilen. 

aSenn bicfet Säroten genommen ifl, öicrtl^cilt man heihe 
^filften, b. maö^t bacaud ^ $)intei> unb ^toei ^orber* 
t^iertel 

S)aS §interöiertel befielt auä bem SJlärc^n ober §ä^cfjen 
(gilef), bcm ^rcujbratcn, SRof^btaten, ber Dberf<^Ic, bem (BdjmQnä*» 
{Iftdf ober ber Unterfcfiüt?, bern ^audjlap^jen unb bem 9ii|)|)enflü(t 
Wläxd)tn tvixb, tucnn man feinen 9ioftbraten nehmen 
tüiM, -euerft audgeldft; ed fi^t ber ^ule aun&cp längd beut 
SHilcfgrat ^Rippen unb ^^ietenfett 

äöenn mint bag ^interöiertel jum gerlegen auf bic 5öanf 
iefit, unb Umax bie (eim lebenben Xl^tere Augeve @eite nad^ 
tttilfftir fo nemtt num baiHentfie ©tOiI ber fteub^ lueUi^ bann 
•bcn Ivtqh Me Obecft^^ unb ba9, ttiefc^ed unten liegt Bad 
€(i^na{iM «bet bie Unlecf^alc. 

50er treujbraten mtrb icf>räge burc^ge^anen. d^^ifc^ ben 
ffiipptn, bem Skud^flfldf unb ber fteule^ bem Qau^Iappen ^u» 
xiäd^% ifl er baiS erfle 6tfi(! t>on ber ^eule. 

3um JRoftbrotcn nimmt man baä OlippcnftüdE junäd}ft ber 
Äeule, unter tütldjem ba3 Tläidjtn fi^t. 9Äan l^aut i^n beliebig 
gro6 unb lä^t bo§ 9J2ärd^en ftet§ baran. 

2)aä ^lippenftüd lögt mon, menn mou leinen Übftbraten 
nimmt, ungefö^ir 2 §änb€ breit öom SRüdtgrat entfernt, ber 
Sange nad^ abbauen, unb am SRüdgrat einlniden; man öer* 
braucht eä 5ur «Suppe ober faljt e§ ein. 

^en ^au (floppen mit ben menigcn übrigen ^i^peu lod^t 
man ebenfalls frifc^ ober faljt i§n ein. 

%tn nun übrigen ^l^eil ber ^ule Iftgtman in baS Qdpan^* 
. jfM unb bie £)betfc^te fpatten. & mug |ebod^ fo geffMiUen 
merben, bag ber bicfe iSöngenfnod^en aud^ ber iOänge nac^ ge* 
fpottett toitb/ bamit man ba§ ^toc^mar! l^erauSnel^men fami. 
5DteiS t|ttt man üBer^ant^t forgfftttig Bei oHen Slftarüno^en, 
mofecn man e0 nvü^ tiof){d|t> ßatt ^ümsbt ju bereiten, bie 
ungefpattenen aRarffhod^ in bet ftfid^e au Dedoenben, 

^Eftm lomt omi^ no4 bon bet Dberf^ate StflifesttStaten 
> nel^men; bie Unterf^Ie ifl baau toeniger taugtic^; man nimmt 
üon i^r lieber au Älopg, ©u^pe u. bgL 3" S3eefftcaf8 nimmt 
man om liebfien bie §ä§c^en, bemnäc^ft aber öon ber Dber* 
{^ale; ton ber Unterf^ale ifl ba^ gleifd) ba^u n^enig taugli^. 
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^SM t$orbert)iertet befhl^t avA bem Ihtmm^ obft (^tnid^ 

SKe fitt|Niae man ol^ utib (out fle in MbMgß Stüde 
5u bdie^igem (Mmud^ 

^ lerujlftfiif — bie m^ftn, im lodi^ ik SttpaOt ofr* 
geldfl i{! — ge^t fo meü, tok bieSKnymbinmpfaiitiiteitgcriwdKeii 

mareit SHcS ©tütf liefert einen fe^r fernen ©raten; eignet 
fid) aud) bortrefjUc^ jum fganiburger S^iauc^fleifc^ unb farni 
üugcrbeni anbeten beliebigen 3^cden öettoenbet merben, 

^en topf tod)t man ah unb nimmt il^n, Hein gef(^nitten, 
^um ©auerfleifd^ ober jur ©ülje für bie Äeutc 

^ie S^nge fal^t man ein ober lod^ fie frijc^ mit be^ 
liebiger 8auce. 

^ie güge njerben Hein gel^atft unb mit S03affer tüd)tig au5^ 
gcfoc^t Ü^QC^bem fobann bie S3ril^e burd^ ein ©ieb gegoffen 
iß; toirb bad flare ^tauenfett abgenommen unb in einer glafd^e 
^tt Derfd^iebcnem dkbvoiul^ oufbettMi^tt 

511. M fHnfalieii M 9Hit¥Keif#€«. 

Steifd^, loetd^ man nic^t )tt IBioten, 6uppe, 5IIo|)d, 
Seeffieali», frifc^ ober in ^fig aufbewahren toitt fal)t man ein« 

1. gür ben Sßintct. 

5luf 15 biiJ 18 ^logromm gleifd^ neunte man ungefaßt 
1 fiiter ©olj unb auf ein aBgcftricfjette^ fiiter ©al^ 30 (5^ramm 
@atpeter. ^ieientgen ©tüde, meiere man nad^ unten in'd i^efäg 
legt, fal^ man fe^r t^iel »eil fie felbftoec|l&nMi4li 

UUtget im @a% liegen/ ald bie obeten. 

2. ^ftt ben Sommer. 

8u 12} ftitogtamm Tod^ man 9 Stier SBaffer, 

750 QJramm 6atj, 25 (Sramm (Salpeter unb 125 ÖJramm guder, 
fd^äumc eä gut ah, lege, ttjenn e§ erfaltet baö fjleifd^ l^inein 
unb menbe eS öfter barin um. 8o fanu mau e^ nac^ 8 ^agen 
lod^en. 

S3ei biefer SD'letl^obe ip baS iJteifd^ öor ben fliegen gefd^üjt;^ 
5U meld^em 3^^^^ "^^n auc^ nod^ ben Stopf t)txhinbtn fann. 

steine Portion: 1 Siter SBaffer, 83 ^ramm ©alj, 3 ÖJramm 
Salt»etei, 14 (^tamm ^udti, Ii Kilogramm gUifc^ 

512» 1fütii$u9$tK floiUlfleV^ 

ttuf 16} Hüdgcomm fette» 9Knbf(eif(9 l^mmien Ii Mo^ 
gromm Sa1|r 260 tframm finder, 40 tfromm Sa^ietet. 
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^leifc^ tt>xrb mit Saffer aufgefegt 6oBalb Wia fafi 

am ^oä)tn unb ba^ 2flctfc^ Qui burd^ge^ijt ift tovth d! l^au^ 
gcnoimncii imb mit bfn genannten Sngrcbien^icn tüchtig berteBen. 
©0 eingerieben lä^t man eä 5 2:age liegen, begießt faft 
fHlnbli^ mit ber Safe, bie baS ©alj giebt, nd^t e^ alSbann in 
bünne Sinnen ein, aber nur cinfad^, unb räubert eä 8 2:age, 
nid^t länger. Qu lange barf man ed öbrigend nid^t aufbetoa^cettc 
loeU lei^t todfen kmxbw 

518* ttiite Hütete nxi, 9iattd^|Ieifd^ wä^eit« 

^a8 SSerl^altmS l^oit ©al^. 6a^)eter unb S^dfer aum Steift 
i{l baffelbe kPte im not^ge^enbert 9ie€e|)t ^teifd^ mirb 
»ie iMivt fe|€ 1^6 gemalzt unb bamt mit bem 6a(ar unb 
eäptkt i &mibe lang — 6id baft ©ola atM eingerieben ifl— 
tfid^tig gecMen, in bflmteS Seinen)atg genA^t wfb fogMil^ jbi 
bot 8ton4 gel^angt 

614» Rinbevtvateti MtnoU long anfettbciMlteit. 

SBenn baS 8^inb gerlegt »irb, nimmt man fo öiele große 
Xö:pfe, aö man SSratcn aufbciua^ren toiü, unb lägt bie Söraten 
beim QtxltQtn gleic^ in bie Zbp\t pa\\m, bamt fie leicht l^inein** 
unb l^erauSge^n. 

lihin fc|t man jÄcn SBraten in einem befonbcren lop^ an*§ 
tJcuer, gießt fo öiel lod^enbe^ äöaffer auf, baß eö ^oc^ über 
bem traten fle^t unb läßt i^n fod^n. 9^ad^bem er auägefd^äumt 
ij!, falgt man i^n fel^r fd^rf, fo baß ba^ ^Baffer, in ben Tlmb 
genommen, auf ber S^^Q^ f^ßt fc^neibet eine gute Portion 
3»iebeln on, tegt (^emürj, ^Pfeffer unb Lorbeerblatt baju, gießt 
5ur l^ftlfte fd^arfen ^fig an ttnb läßt ben iBraten l^alb toeic^ 
lod^n eUmt 1 ©tunbe ^« o|ne iäm^ biel mit bet (Habel 
eingufiec^en. 

39 bet Scalen 1^ gor, fo nimmt man il^n l^erau^, n^äfd^ 
{$h fauBet ob, g^t bie Stfi^e bitti^ ein @ieb, lUtot fi^ todf 4t 
ben o»g nnb fe^t mm ben Stoten In bec flomt 8tfi]^ 
mtd»et an'iS Seuec @obalb et pi toäjen anfängt^ Utgt man 
t^n nod^ i bid } @tunbe bd^, tl^ut, toemt et nid^t fauet 
intb faltig genug ift, noc^ (Sffig unb €al5 bagu, l^t il^n bmn 
' f^euer, legt i^n in ben bo^u befHmmten ^o^f unb gießt bie 
S3rül^e über. 

9^un fejt man ben %op^ mit bem SBratcn in ben Detter 
auf eine ©teile, too er gerobe fte^t unb ni6^t ^in unb ^ex be^ 



uiyui^ed by Google 



— 268 — 

ivegt toetben Um; and) barf et rdd)t gerührt tperben. ^9 ' 
mufe ein %aumtn bicf ^olg borübcr fte^cn, bamit feine Suft §um 
Sleifd^ bringen fann ; tnan brüdt baf[elbc 5U btefcm ^td noc^ * 
öorfic^tiö in bic ^-ürü^ hinein. « 

D?oc^ 2 bis 3 2:Qgen gicgt man ethjod marmcS dWnfe* ' 
ober ©c^cinefd^molä über, meil bied nic^t fo Ieid)t öom 2:o^fc ^ 
abfielt unb ba^er nic^t befürd^ten \% bai fid) 6d)tmmel an« 
)e|^t, rtJoS unbebingt ge)d)ic5t rt>cnn ba§ 2:alg öom iopf abfejt 
ober plQ^t. StlSbann üerbinbct man ben 7op] mit $a^ier. 

5Iuf biefe ^Trt aiifbcmaljrt plt fic^ ber ^^ratcn im Sommer 3, 
im hinter 4 bi^ 6 SJ^onate, möl^renb er, ro^ in d^fig gelegt, fid^ 
nüi^t i)alh fo lange l^ält unb beim idnUeit aitil etnimber fötlt 

Xtcfe 5lrt ift befonberS ba anjmoenben, ttjo ntc^t ^fig 
ge[d)lQc^tet unb nic^t k)iel gelauft mirb. ^ud^ ifl bei untiev» 
^offtem S3efiic^ ein \o^n traten fd^nellop (eceii^L 

ttesibet man häSb nod^ bem (Stnfo^en — elliHi tuu^ 4 M 
6 Sod^ — dnen folgen Stateii rni, fo teiBfond^ man 
geti; tde mt(^ etkood Kwn ber Stülpe, 5um Cinfd^ntoren; tm^ 
menbet man aber er[l nad^ ältaatot einen Staien, fo oerbtau^t 
man ^tt ui^nfil||e aid)ectocttig, to&fc^ ben filmten mit feigem 
28affer ab, fpidPt i^n nad^ Söelicben mit (Bped, bratet i^ in 
reiner S3utter gut braun, gießt bann fäuerlic^c ©al^ne an unb 
fc^mort if)n bamit meid^. ^uf biefe ^rt bereitet i|l ber J8rateu 
oorjflglid) njoi^Ifd^medcnb. 

^amit feine aÄoufc in bic %dp^t hinein fönnen, legt man auf 
bie k)erbunbenen Z^plt ein ^rettd^n unb barauf einen ©tein. 

515« 9iinberbärme attfjnbetaia^tett« 

^ie glatten, langen ®ärme njöffert man, na(^k)n fic gut 
gereinigt finb, einen 3:ag lang auf, bläft fic bann ein, hu\btt 
jie feft bamit bie J8uft nid^ ^eraui^ !ann unb $ängt fie an 
einen trodenen Drt 

äBitt man fie |U SBraunfd^eiger ^ur|l anh^enben, fo 
iD&fd^t man fie bann tetn ab mtb toäffect fie loiebec einige 
©tunbcn ein. 

2)ie übrigen ^&rme, bie man ni^t Sur SBurflt tiermal^ren 
uttb oud^ nid^ ftif d^ lod^en toiQr man in (Effig eilt Soden ' 
fie .MlDenbet toetben, fo fo^ man fie mit SodKobfl fibr htA I 
iStefitibe obev btaict % nad^bcm fie in Oü mtb SDlti^I getofilat 
f inb^ fftt ben Xif 
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^tejenigeu &änle, melc^ man fc^kc^teit toiü, ei;^ert min-* 
jbeftend 10 ©tnnben öor^er fein gutter mt\)t, 

Tlan lägt fie, nad^bem fie gefc^Iad^tet unb gänaUd^ aud« 
geblutet ftnb/ nod^ gan^ mann piiüdtn, ttatMic^ iebe (Sorte 
Sebent befonbeid. & bftcfen bej^^db xm fo biet ^onfe auf 
ctnnuil gefd^ad^ loecbeiif oG^ matt vut^fen ^ laffeit im @tanbe 

Man untetfi^ibet SßaudMj ggn, ^d^^i^gm, %ien, qro&e 
S'cbcrn utib Jaunen . &ttb oteVänfe ganj rein gcpflürft, (o 
ipetbeu fie gebcfibt fmb, tuu^bem bie @peUeit unb geberd^en 
forgfättig ausgesogen \u^b, ttodCen abgerieben. tHfitbonn ^ängt 
man fie an einen mägtg toarmen Ort^ bamtt fie gut trodten 
toerben. ®ie §aut öon ben güßen barf nidjt abgebrüht tuerben, 
bamit biefe beim ©engen uid^i fd^toor^ unb 5um äBeigfauec uii« 
braud^bar merben. 

2)ieö ift bie Slrbeit einc§ 2^oge§. 2tm jtDcitcn Jage löfit 
man nod^ l^in unb n^teber jurüdtgebliebene 6peilert unb geberd^en 
gut augjie^eu. ®ann werben bie ÖJdnfe gefengt unb banad^ in 
rcd^t marntem SBaffer mit rtieijener S^Ieie nodf) tüd^tiq abgüuafdjett, 
bamit bie ^aut re^t tueiii unb ^xt toecbe^ unb in laltem äükiffer 
obgefpült 

Sf^ bied gefd^n, fo binbet man ie ^met ^anfe an ben 
ftdpfen jufammen unb l&Ht fie bie 92ac^t ^inburc^ an einem 
laiteR Ott fibor etnec Stange ((htgen^ bomtl bad ^iu red^t 
|ttfammen$ie^e. 

Stnt britten &ge metben obenttoß §utfidtgcbliebene geberd^n 
entfemt unb bie 0finfe bann auf folgenbe Xfoife ^ertegt: 

SRan fd^netbet auerfl bte ^lügel unb fteulen ab, (dfl bie 
Snifl mit ben ftm>d^ ab, nimmt bamt bad Sflol^mfett herunter, 
unb nun tarn man bie (Etngetoeibe ganj leidet b^raui^nd^men. 

^bBfen ber S3rufl gefd^ie^t auf folgenbe SBeife: ^a, 
tvo ber Sruftfnoc^en ganj büim njirb unb cnbet, fdjncibet man 
bie §aut bid^t am ^nodjeii quer butd^, fäl)rt mit bem ^i^^ger 
unter ben ^oc^ unb fd)iebt ba» 3"Iöi)mfett unb bie fieber gut 
bom SBruftfnod^n ab. ^ann fc^neibet man i)om (^nbe bed ^ruft' 



uiyui^od by Google 



— 270 — 

Tno$ eii§ bem §alfc fd^rftg ba» gtcifd^ btt mif bte ftitodleit 

burcl), jebocf) fo, bog allc5 mogere gtcifc^ an ber Spicfbrufl 
bleibt unb aud^ mit l^inlanglic^er §aut bebecft ift l^lBbanit 
fd^iebt man mit ber linfcn §anb bo§ j^M^ci) ttioa^ ^uiüd unb 
iöft ben 5öruftfnoc^n öom Qicrippe ba, too btc 8flit)^)en on bcn 
S3ruftfnoc^)en angemad^fen finb, inbcm man bei biefcr Operation 
baä SJJeffer immer mit ber ©pi^e nadE> bem S3ruftfnod^n 
brürft, bamit e§ bte Seber fo mcnig ot§ möglid^ befc^äbige. 

SBenn ber S3ruftfnod>en auf biefe 2öei[e bi§ §um §at^^ 
fnod)en burd^gefd^nitten ift, fo fagt man mit ber recf)ten ^anb 
bic ©pidfbruft, mit ber linfen ba§ Qkxippt mit ben (Singöüeibcn 
unb brid^t e« aug einanber. 5IIöbann Idfl man am ÖJurgeKnod^cti 
bie ©ruft öoüenbg ob unb fäubert fie üon ottcn ilberflüffigen 
%a]txn, giebt t|r oud^ bucd^ SCbfd^tben überftaffiget ^out iL f. lo. 
eine angemeffene Sorm. 

fBkt ein «mmt astal biefe Vxt au aeclegen unb attiS$ttm^men 
S)erfud^t l^at, mieb ftd^erlid^ nie loiebee auf eine anbeie Vxt aer« 
legen mögen. 

^ie mogcrflen (iJanfe fud&t mon t)oxf)ti ou§, lögt fie auf 
gefööl^nlic^e 5lrt ausäne^men, fpoltet fie on ber Sruft ouf unb 
fnidtt üon innen bog Dtüdtgrot etmog ein, bamit fie platt ge* 
brüdft föerben fönnen, fotjt fie ein unb fod^t fie cntltjeber ou3 
bem ©olj ober räuchert fic 5 2^oge, meil mon fie bann länger 
oufbettjol^rcn fonn. SBenn man fie röud^etn n^ift, fo bemäljt 
man fie gan5 mit £teic, bamit beim $Rnurf]cnt bie §aut nicfjt 
fo fc^rt)ar5 njerbe. 6parfame §au^fraueu räudjern audE) lool^l 
nur bie (^änfebrüftc unb foc^en glügel unb beulen au3 bem 
©ol^ bamit bod bom (Sienttpe nod^ ipodfett berbtoud^t 
werben !onn. 

^on ben fetteften (&&a\tn legt man bie fteuten unb x^lüQtl 
a(eid| in latted SBaffet anm lBei|fauet antflct ebenfo bie güle 
nnb bie SDlogen. 9tud^ ai^t man awn Oeititen bed WUL^mua 
bte f^aut bon ben Silagen ob, bk eingefalaen loeibeii, nimmt 
ottii^ bie abg^tfi^ten unb obgegogenen Sd^nfibel unb gereinigten 

Bungen boau. ■ ^ — 

'~5l>ie ^icfbrfifle teibt man erfl mit ©afpetcr unb bann mit 
@ot§ gut ein unb padt fie bid^t in ein (55efäf3, bie ^laut immer 
nod^ unten, bamit bog 6al5 in'ö Jleifd) einbringe. Man bc* 
fcf)iüeit fie nid^t, tüit fonft bog ©oljfleifd^, fonbem begießt fic 
at(c SlJiorgeit mit ber fid^ borouf bilbenben ßole unb lögt fic 6, 
^öd^fteiii^ 8 Xage fo liegen. S^c^bem man am t>\etUn Za^t 
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bic oberen ^pidbtü^t nad^ unten gelegt Ijat, nimmt man fie 
ont 6. ober 8. Zaqe aug bem Solj, laßt fte gut abtropfen, 
trorfnet fie forgfältig mit einem 2:uc^ ab, fud)t i^nen burc^ 
S)rrirfen unb SRoIIen auf bem %i^d) eine gute fjorm ju geben, 
midtelt fie nur einmal in gan^ bünned $a|iter unb l^fingt fie 6, 
^flenS 8 ^age in ben 9laud^. 

^ie SlflgeUnben, §&(fe, SD^agen unb 3fü|i^ bie man 
tum Seigfauet n^t fmm^t, fa^t man ein. 

SDie ^aut Hon ben Rütfentnod^en nnb, foenn man mUl 
ba9 Mdk (Snbe t)on bec Aa&^atit IMt man gut mit 6at|ietcr 
unb €a1a btttd^/ fd^tögt ci» feft in %5p\t, fttost 6ala fibet, be- 
fd|lDect (i^ mit einem 8rett ntib Stein nnb tieibinbet cd. 

^ie Mfltfenfnod^en, t)on bcnen bad t!rett nun abgetöfl i% 
lößt mon in öier Steile ^adfen, einforjen, mit SBrett unb ©tetn 
befd^meren unb gu QJemüfe u^f.Ju. für bag ÖJefinbc üerbraudjeu. 
©ie bürfen nic^t lange aufbemal^rt föerben, benn fie öerberben 
lei^t (S^t man fie l^adt, nimmt man forgfältig ba§ S^ücfenblut 
l^erauS. ^uf J-_Siter ©otj^ ne^me man 30 (Bramm (Satiieter 
unb folge immeFbaö unten liegcnbc «JCeifc^ fc^i^d^er atö bag* 
jenige, meld^eS oben liegt. 

S>a3 %ttt öou ben Wärmen mirb fo oft in erneutem '\ 
SBaffer gen? 5f fett, bi^ eä jeben QJerud^ öcrioren, unb bann mit 
Wcpfcin, 8tt)iebetn unb SKajoran langfam auggebraten, ebenfo ] 
bai^ f^rcT)!nfctt, melc^g aber nid^ güoäffett werben barf. / 

SDic bergen unb Slehtxn merbim tl^eiln^eife frifd^ ge» ( 
b&mt>ftr t^eiUveife su SBurfl ober $a|iete bectoenbet 1 

517« Clanfeiotttft* 

SRan (adfe Me l^tergu befümmten Sebent gang fein nnb 
fd^Iage fie bum!^ einen 5^rc^fd^tag. 92a4 IBeMen famt man 
biergu ctkoag gang fein gefc^obted Salb<' ober Sd^lpeinef (eifc^ tl^un. 
9htn !od^ man S^i^beln in Suttet loeid^ — memt man toill, 

fann man biefe mit etmaS ©alg mifd^n — , fd)Iage fie burc^ 
einen ^urd^fd^ilag uiib t^ue fie gur Seber in foicf)er 3J?af[e, baß 
biefc giemlid^ ftreng nacf) 8miebeln fc^merft unb aud) fe^r fett ift. 
iötatt ber SButter fanu man aud} ©djmeiuefett neljmen. 

9iun tl^ue man bagu ©alg, rcid^Iid^ fein gefloßenen Pfeffer 
unb ein Hein ioenig Ö^ürg, rül^re %ik^ tüd^tig burd), \iop\t e8 
nid^t altgu feflt in bie ©atS^aut, nä^e biefe gu unb fod^e bie ?8urft 
kngfam tu ^I^affer ober, tveun man f^ai, S^fc^rübe gar. 
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SBenn man bic 8h)icbcln mit Suttct fod^t unb tttva^ gc- 
{d)abte^ Sleifd^ unter bic Sebcr nimmt, fd^ncibct fid^ bic SBurfl 
bcffcr unb fefter. ^ud} uel^mcn SO^and^c oBgcfod^tc unb gonj 
fein gefd^nittcne 5D?ogcn unb ©crjcn baruntct/ fomic ^ur (&c* 
^öl^ung be^ ^o()Ige[c^ma(fö einige Xcüffeln. 

518. »eigfauer. 

Ttan nimmt bie tolen, glügel, gü^c unb bic fel^r fauDer 
gereinigten iO^ogen üon ber l^ierju befHmmten %niaf)i (^än\t unb 
tuaffert bieS mied fd^on mä^tenb beS gerlegenS ber OMinfe gut 
in ta\M SBaffer ein, meld^eg man alte 2 bis 3 ©tutiben )tt et» 
neuem l^oi tlD^otbd fpdt, 9 ober 10 Ul^ ntmittl «ton bojS 
Sleifcl^ oitf bem Iffiaffec "iocma unb Iefa1i^t cS, Inbeffm mtt 
fd|t fd^a4 unb fo, bog Me (cutt mü^ untest 31t liegen brnntl;, 
Wli^^mt oBet nid^t 

aRorgenS [rü^ nimmt mott H mA hm &oiS%, legt e9 mit 
»reißen, äerfdjnittenen 3^^ebeln^ einet reid^Iic^en SWengc Sorbcer- 
bidtter, ö^enjürj, ^eibcuelfen, unb einem tüd}tigen -I^eil ©alj, 
aud^ noc^ S3elte6en einigen Sitronenfc^eiben oljue Äerne in einen 
gut glajirten Xopl gießt fogleid^ faltet SSaffer unb föffig ju- 
fammen über, fobag bad f^teifc^ red^t {ei^r bequem bartn liegt 
unb bringt eä an'ä geuer jum Äod^. ®3 ifl nötl^ig, baß ber 
©ffig falt mit faltem SBaffer jufammen auf bai^ Steife^ gcgoffen 
hjirb; benn njenn man ben falten ©ffig jur Reißen 58cü^e jugießt, 
toixb bicfelbe trübe. 5[Äan nimmt bic Heinere §alftc (5ffig. ®o§ 
glcifd^ muß mit ber §aut)eite nac^ oben liegen, bamit fein auf* 
jieigenber @(^m in bie ^aut einfod^en fann, unb bie (^en^ür^e 
müffen me^r nac^ unten im %op^ öcrtl^eilt »erben, bomit fic 
nic^t ju fel^r auffd^mimmen unb beim ©d^Sumen bed gleif^ciJ 
4ibgef<j|Apft »erben. Skmtit bie ^rai^e, erfaltetr ted^t^»eibe^ 
legt man {»ifd^n tM Srleif4 einige bun^ge^anene unb gut ge^ 
»afferte^ foubece unb IMIberf ilge^ W gereinigten unb 

ebenfalld ge»ftfferten Sd^nüBel, Sangen nnb dbgeldfbn^ftute twa 
ben aRagen, bie man eingefallen l^t SRan rcii^net auf biec 
(iftnfe tttiNt einen €<!|»eincfuß ober s»et SMtberfüße nnb auf 
eine 0and eine große 8»teBe( unb ^»et bi9 bret SorbeeidKStter. 

SSBenn ba§ ^t^ifd) hiermit reit^lic^ l^alb meid) gefod^t ifl, 
nimmt man e^ aug ber ©rü^e fogleic^ in falte« Saffer — benn 
njenn bo5 l)etßc gleifd^ ttoden liegt, niirb e8 fd^n>aiä, unb burc^'ö 
Stod)cn bamt nid^t njieber meiß — -, gießt bic ©rü^e burd^ ein 
feined ^aarfieb unb fd^ö^jt gletd^ bad Seit rein ab. ^ann 
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fftubect man bad Sfl^fd^ mtt einem SKeffer fel^r focgfftltta tm 
otten gebeid^ ttiä> i)m onigdod^teR Sd^aunt, n7df(^ eil ntit 
frifd^nt, laltem SBaffer nochmals oB, fe^t mit bec ^tül^, 
t)on tüeld^cr her SBobcnfaJ jurücfbletBt, an*ä licutt unb fod^t 
öoUenbS mcid^. %Uhann legt man ba3 Stctfd^ mit ber §aut 
nad& unten in 2;ö^fe, gießt bic S3ril^c cntmcbcr burd^ eine 
lofc ©ctöiette ober ein fcl^r feinet §aarfieB über, fleHt bie 
5:ö^fe an einen fatten, froflfreien Drt, giegt, ipcnn man ba§ 
äBeigfauec lange l^altcn foll, cttoaS ©{i^malj üBcr unb öerbinbet 
bie iö^jfc ^tma fe^Ienbc ©c^etnc^ ober Äälberfüjjc fann 
man buxä^ ttma^ tDeifee GJcIatine beim ^od^cn erfe^en; bodf) 
Ißt fid^ mit biefer bai^ SBeigfauer nid^t fo long^ ak ed bec 
3att loemi Sftfie mitgelodit finbi 

Oonft mit SDKeeccettig^ ^etingi^, S^^«^ unb $Uafauce, frifd^ I 
0^(1^ 0ttnS 3u (Mlttlb^I, Sanglo^t mib @at)09ec ^ol^I, ©rot- I 
gani», f^ricaffee Hon Ühmd, gcbtaleneS lEBeiSfoner, gepöMte ' 
Qknd Ijerfd^iebenem ®esnftfe u. f . 19. 
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620. 9HU|« itii¥ Onttevioerett, Aafe 

S5cl SeSanbhmg bcr Wild} unb SButtct fann gemiffenl^afterte 
aficinlicf)feit nic^t bringenb genug cm^fol^ten tncrben, menn ber 
SBol^Igcfd^madf nid^t leiben, ber ^u^tn nic|t beeintrad^tigt toerben 
foIL SO^iid^ 5. fö. toiib fd^neU bid unb fe^t nid^t 6a]^ne genug 
ab, toenn Me §ur ^ufbetval^rung becfelben erforberlic^en ^met 
unb Sd^üffeln nid^t forgfaltig genug gereinigt, te^tere indbefon« 
bete tm htm (ä^braud^ nid^t erfl tü(|tig gebrüht »orben ftnb. 

€on bte fOlü^ vid^ @atne obfcien^ fo nmg bie Sem" 
ptxaixtx im ttäkt ober in bec WU^^^ibt 18 0rab Kdxm be* 
tsogeit» 

3m Sommer Mxb bcei WM — mif 4 U^r SRorgenil, 12 11|t 
atttiiiad unb um? Ulr Uenbd im Sinter DnäMci — > vm 
7 t^t SOtorgenil nnb 6 U(t VMa — gemoüen. 
n«st|«. 13 
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Vit l^en nnb langen ^a^tn, ettoft tNm 9!ttte SSft<n M 
dnbc ^uguft, Üjut man too% fofort nac^ htm SO^cIfcn je 
16 bi^ 18 2iter 2JiUc^ 1 £itcr frifd^eS, faltcS 93runncn»affct 
jiijufe^cn. 2)ic boburd^ böüirftc 3lbfü]^Iung bcr 9KiI(^ öcr^fitct 
bag fc^nellc ©aucmjcrbcn bcrfclben unb bcmirft, bag fi(^ bie 
©a^nc bcffet abfcjt — ©clbfhjerflönblicl^ fallt bicfc 2)^ct^obe an 
)oId)en Drten fort, n^o äJlitd^tü^lex entertet \wb, ober too man 
etiua^ (St3 jur SKild^ t^n !ann. 

92o(^ iebetoofiooti Mnmilft deint SR^eit mftff en Me (Hmct 
fogleti^ auilgef^eiieft utA geftrilft loeiben; etatfo loffe man bte 
a)ltt(^et|e unmittcStor nacQ bem QMcait^e bkml fd^eiteni^ ben 
@ei^lQppen tü(!^ttg auftcaf^en unb f|iülen imi^ tiac^bm btefcr 
an bte aXHId^fei^ feflge^nnbeiir beUieS an einem B^mmtöir 
«einlt^ unb luftigen Otie fpm Smuftien auf^ugen. 

68 mn% tüöd^cntlid^ jtoei Ttal, in einer fe^r großen Witd^ 
mtrt5?c^aft natürlid^ noc^ Scbürfniß l^aiiftger, gebuttert unbfämmt* 
Ii(f)e§ 3D^ild)geJc^irr cy tro gereinigt rtjerben. Die <Scf)üffeIn, 6a^nen- 
iäp\t, STlilc^brettd^en unb boS ^utterfag milffen bann gefc^euert 
ttttb gebrfi^ bte @a$nenldffe( rec^ forgfältig gepult toecben. 

Sunt ebenem bec %i^pft nnb S^üffefn bemtfte man eine 
gro§e tttnbeSdgo eine San! unb eine adneceSalge ober einen 
(Eintet. SRan fd|euert in bec grdgeven Solge mit Sto) nnb 
l^eigem Baffec ©Rüffeln uid> nad^ einoubct bon innen 
unb Qugen red^t fauber, fpütt fte in bcr ffeineren 9a(ge ober in 
bem (Stmer tüchtig ab unb fleftt fie bann berfel^rt auf bte Wil^ 
banf junt Auslaufen, ©d^uer* unb ©püftnaffcr muß nad^ SScr* 
^ältuij ber Sdjüffcln unb 2^öpfe öfter erneuert nierben. 

©oBalb man beibeä auf bicfc SBeife gereinigt htü^t man 
bte ©(Rüffeln mit gonj fod^enbem, Brobetnbem SBaffer ein, inbcm 
man brei, ]^Öd)ften8 bier berfelben in einanber jlcKt unb bonac^ 
in icbc fo Diel SBaffer gießt, baß fic bi§ §um ffiavbt gefüllt ifl; 
bie oberflc 6^üffel muß natüxlvä) aud) bis jum 9lanbe t)o\l fern. 
fBenn gu üiele ©d^üffetn tn etnonbcr jlcl^, fo planen fie feiert 
(Oenfo brü^t man bie (Bat)nent5pfe ein, unb Uiilt bann Kdcd fo 
lange tnl^ig flel^ btd boi» SBof f et tat ^ßwäm ifl. — 92un 
giefii man bad S^offet ma unb ^eOt bie Sfii^ nnb SdMfelh 
im Stellet auf einem Stett obet €d^üffeqaltec fo auf, i>ag fie 
gut ottiMdttfen Uwm, nnb febi SM bimlnfant fpait fie okr 
ti9t iAeinialigem (Sfebtancl^ tmmet koiebet mit frtfdgemStttnnen^ 
maffesoui» 
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SBcnbct man ftatt bet ©d^üffeln foßcnantttc ^öljcmc glotcn 
an, fo müffcn bicfdbcn, ittt(^bcm fic ebenfalls gcf(^ucct unb gc* 
fpütt finb, in einem Äeffel mit reid^tid^m SBaffer auSgcfoc^t unb 
bann fogleid^ nod^matö mit loltem Kaffee gefi^ült »erben. 

SM Suttetfag mug nac^ icbeiSntaltgem (ik^taud^ fofott 
QfHeuert unb auSgebtül^t metben unb im @ommet mit (altem 
SBrunnenmaffer gefüllt 12 @tunben üoc bem Sutlem an einem 
WjHm Orte fle^n; im SBinter brü^t man im bem Suttem 
uihI^ cimnttl €iti^ bouiU bie €al^nc f iil^ f d^udlcs eODfismoi Ittnti^ 
unb 9e(tt om^ biefdbe iwi|ec in'd fiimmer an bot tootmen Ofen 
ob» in hmrmed Soffec 

3m ©ommcr fteUt man ben 6a^nento<)f im Äcller tägtic^ 
in ftifd^cS 33runnenn)affcr, bamit bic ©a^ne bic richtige 2:em* 
^eratur erhält. <Sie muß 12 bi^ 14 ®rab Söärme ^aben, n>enn 
fie in richtiger SBeife Butter geben foU; im @ommer fül^It, im 
SBinter emjörmt man fic ba^cr fa nieit. ©rfitere^ gefd^ie^t am 
mtrffamften bitrc^ einige <BtMt UieUl^ man U^iÜ^renb bed 
Säuttemd 5ur @a^ne t^ut 

^oc^enbed SBoffer barf nie sugegoffen nierben; ed entfiel^ 
babutK^ bie fogenannte bnM^ Suttei^ bte fotin)|l ot ttfe* 
fiQmad unb t[nfe|en, a& aud^ an gfettg^all bettiect 

ff^ ben t^tn, bie nal^ am italben finb, mu| man bie 
9Ktld| Befonbeci» n^men; bemt bie @a$ne mm biefet SRilc^ giebt 
fc^mer iButtec 

^cr 2So^Igefd)madt unb gcttgel^aft ber SButtcr T)ängt aud^ 
baöon ab, ba& bie 8a^ne nic^t ju lange auf ber SKitd^ bleibt. 
@omie bie 2Jiilc^ nur eben bid tvixb, mu^ dud^ glei(^ bie Saline 
heruntergenommen »erben; fle^t fie länger barilber, unb Bilben 
fic^ fogar Heine raul^e frieden barauf, fo öerje^rt fic!) ber Jett- 
gel^alt ber ©o^ne, unb e^ giebt weniger unb fc^lec^t fd)medfenbe 
!Butter. ^ud^ in ben ©al^nentöpfen barf bie Sa^ne nic^t ^ 
lange flehen, toenn bie S3utter njo^lfc^mecfen folL 

Shin^f^nitai^ geben Idi £itec mui i ftUogtarnmSöttttet; 

S|e man bie €a|ne in'» Sutterfag giefst, fe|e man fie 
butdl eni 0toM iKunfieb, bomit nic^t fliegen mib onbece 
Snfehen, t^9t benen man im @ommet bie SRilc^ oft nic^t fc^üt^en 
lann, mit gdbuttett toei^en* 

©oboib nun bie Söutter bur(§ glcid^mägigeiJ buttern gc* 
monnen ifl, nimmt man fie auS ber Ttild^ unb t^ut fie in eine 
SKulbe; in biefer arbeitet man fie mit bem iButterldffel in 
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öfterem frifc^en SBaffer fo lange hutä^, BtS ba^ SSaffer ni(!^t 
md^r trübe mirb. 3^ bieg bcr 2ralt fo giefet man bag SBoffer 
gonj ah, brüdft bic SButter rein baöon ab, fud^t nod^ jebeö gdfcr- 
c^n u. bgL mit einem SJieffer aug, fatjt nat^ ^d^matf mit fein 
jcrbrütftcm ©at;^, arbeitet fie tüc^g bamit burd^ unb brücft 
nod^mafö alteö SBaffer forgfältig boöon ab. *S>ann j erlögt man 
bte S3utter in Zöplt ober f)funbet nad^ SSebflrfnig auf. (Ei 
iß aud^ 3u em^fe^ten, bte gefallene S3utter nac^ 6 bt$ 6 @tunben 
nod^ ctimil burd^juarbeitoif um ^ bujB^ bad @al§ gd^tlbele 
SBaffet gut ob^ubrüdEät 

mii man bie IBiittec ^ Sinter in ^p\t fd^logen, fo 
ndkffm McfCr bamit fle itii|t bot (|eciii(||ieit Qkmüi Bti|dtoi^f4c 
fofgffißtg gefd^ectr am ieilm einmal mit fiQd^ I^mit mit 
reinem Söffet onj^geM^t toetben, bemnft^ nod^ 24 €tmiben 
mit frifd^em, fattm SnmnenliKiffer geffl^ |le^ bleiben. Syb 
Suttec mufl bomt^ bamit fein SBaffer barin bleibt augerfl forg« 
ffiltig abgebrüht unb fel^r fefl eingefd^Iagen werben. Oben über 
fheut man ettoaö grobeö ©alj, legt barüber einen burd^uS 
reinen, nid^t mit ©etfc gen?afd^nen, trodfcnen fieinnjaiibloppen 
unb über biefen ctma noc^ einen %inQtx bid ©alj. "2)ann öcr* 
binbct man bic 2:öpfc fefl unb fleOt fie in ben ^Ilet. 3|l bcr 
^Ucr icbo^ nid^t trod^en unb gerud^Iod/ fo ftelle man bte 
jöuttertÖ^jfc lieber auf ben 83obcn« 

(Sine onbcrc 5lrt, 83iitter jum SBinter etnjufdjlagen, ifl bie 
in SKctfIcnburg üblid^c §ierna(^ »irb nömli(^ bie 53uttcr gar 
nidjt oii§gert)af(f)en, fonbern fo lange gclIo|)ft unb mit bcm fidffcl 
getnetet, big fein Kröpfen SKild^ mcl^r barin ifl, bann mit grobem, 
ungeflogenem ©al^ gefallen unb gut Verarbeitet; fotttefiebieibei 
hjcid^ gemorben fein, fo fieUt man fie big 5um anbem 5^age in 
ben ftelter, brüdft atsbann nod^matg bic miiS) aug, fd^IAgt bie 
Sutter fefl in Zöp\t unb Oerbinbet btefe forgfftitig. 

S)tefe SSxt, bte flutter jn bereiten, i^ gam mfi^etooDer — ] 
benn eH banert felr tM Ubtger, bie Wi^ nnr anl^subr&fnt, ; 
aO fle angsnnwfdlen — , ober andj Ibl^netfber; benn folc^ I 
flutier l^ält fic^ augge^eid^net i 

dum Sinter bede man bie Ae0erfenf!er mit @trob unb | 
(Srbe 5U, bamit bcr fjrofl nid^t in ben ^Iler einbringe. S)üngcr | 
baau anjunjcnbcn, ift njeniger rat^fam, ba fic^ mitunter bcr 4 
ÖJcrud^ beffelben bem Mer mitt{)eilt, unb bieg bcr 9RiId& nac^ ' 
t^eilig ift; befonbcrg öcrmcibc mon cg, ben S)üngcr an bie j 
Senfier ju legen, n^enn er nid^t ^uoor eigfoU geioorbeu ift 
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Ättc!^ bebedfe man bic Jenfter nic^t ju friU), erft bei 6 bi5 8 (Jirob 
Srrofif ei» fei bettn, bag bet Shllei bent d^cingen bet H&Ite 
gatid befonbecd mü^gefe^t ijl 

521* Mf 

SaB boju: ®hi gut gereinigter unb gehjäffertcr Kälber- 
magen roirb 4 ©tunben eingefallen, bann mittclft einiger Heiner 
©ttfte an einem SBrettc^en befcjHgt an ber Suft gettocfnet SQöenn 
er txocfcn i(i, fc^neibet man i^n in fleinc ©tücld^en, legt bicfc 
mit ^toei $änben boU ^mmel unb einer ^anb üoll 8atj in 
einai £Q|»f, fod^ ein teid^Ii^eS l^Ibed £iter Don bicfer ^lild) 
gen^onnener SO^oIIe (SBobbide), ober ein reid^Iid^ed l^ei» £iter 
einfad^i» (ni^t (a^fc^ed) ^ier mit eiltet $anb t)oü @ala ai^, 
gie^ Med etnNiiS abgefüllt batflta^ tiedräibet bot Xo|^f tun 
leic|t unb fttOt 6 bül 6 Xog^ Ott eine mfilig marme Stelle. 
^ tnUb wm bie S&lfflgleit int S:o|»fie tfiglid^ ein )Kiat Sl^at 
gut itmgefd^fittctt; am feti^fhn Xdge bits4 ^ £%d^en 
gcgoffen wib in einer zugepfropften Sflaf^e aufbetoo^rt @o 
^tt fie fid^ fel^r tange, mitnnter Iftngec benn ein f^Vbe^ Sa^r. 
^Ski» t»on 9h)I!e bereitete SoB ifl tDol^Ifc^metfenber, l^&It fid^ ober 
nid^t fo lange/ aB baS Don S3ier bereitete. 

5>ie gorm bicfer Ääfe, am bejlen au5 l^artem ^olj gemad^t, 
mu6 bie öJejlalt eineC« SBürfefö ^abcn, ber ungefähr 12 bis 18 
Zentimeter lang, 12 bü» 18 Zentimeter l^od^ unb 12 bis 18 Zenti- 
meter breit, burd^eg mit fleinen fiöd^erd^en Don ber öJröge einer 
Heinen hjeigen Zrbje Derfel^ ifl. 3n biefe gorm hjirb ein genau 
hinein paffcnber, etnja 2 Zentimeter bider ^edfet ber mit einem 
ftnopf aum Slnfaffen Dcrfe^ ifl, ^ineingebrürft ®ut ijl t», 
bie Smn fo mac^ ffa laffen, bag jmei SBürfel neben ebmnbet 
ße^ sloel ttfe auf einmal bereitet n^erben fdunen. 

Sie Qeteiiutig: 14 bü» 17 Sitec gmt) M«^/ ^ Beftai 
nod^ lootniev 9DtiU$>/ nntee tpdid^ ntoi^ nnt ben fUfe leiil^t fd^dii 
)it j^oben, eine bcOMge Ouantitiit fil|ec @a|ne ntifc^ fann, 
fe^ man in ebiem tmffenben/ glaftrlen Qlefftle ober in ehm 
eifetnen (topen auf gan) fd^ioad^ f^er, buti| totfd|e8 bie 
eben mit edofttmt toixbir nld^ <^ $ttm Kodden getaugt, 
mifd^ gleich unter biefdbe foDicI ©alj, foic ju einer gleifc^^ 
brülle nat^ig mdre, unb IJ— 2 CEglöffel Sab, rü^rt 2ffle§ gut 
buid^ unb lögt ed fo lange fiel^ hi^ bie Tlüd) geronnen ifl^ 
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0011)01 Gtiate bec goU ifl ^ 

SoBdb nun Me WU^ gnonnen iftr nnb boil 9Cn{e|en i»on 
btdet 8ltI4 et^ottot l^at; (cbt man fie bom Seuer oB ober 
nimmt Mefd» uniec bem Oleffige fott, rü^rt bte !DHI4 tüchtig 
fldn, bamit bie 2SMk fic^ fonbem ftonn, lägt fie einen Vugen* 
Mid fle^n, unb f(i^d:pft unb brüdtt bamt bie SDIoffe gut ob. 
S)icfc Jüirb, um bie fid^ barouf nod^ cinfinbcnbc 6a]|ne ^lun 
Buttern objunc^men, einftmeilen in ©(Rüffeln fortgeftellt 

5)ic öon ber SD^oIfe gut abgebrüdte ^afemoffc brüdt mon 
nun in bie fjorm, legt ben S)ec!el über, befd^ert biefcn ntäfeig, 
bontit ber ^äfe oben glatt mirb, unb lägt i^n fo befd^ert eine 
gute ©tunbe fte^n. ^anac^ nimmt man ben ^ectel ab, lägt 
ben ^öfe unberbedtt bii^ jum anbcrn Zaqe in ber fjorm, IHirjt 
if)n fobüTin aii§ unb logt i^n nun auf einem Srettd^en an timm 
^toat luftigen, aber nic^t ber ©onne unb ber S^Jg^i^ft aufgefegten 
Orte 4 SBo(^en fielen; nur bre^e man i^n mä^renb biefer 3eit 
t&gli^ auf eine onbere ©eite, bamit er nur Urngfcnn trocinen 
uä^ bie ^olh fid^ allmölig obfonbem lomt. 

3n einem berfd^Ioffenen ober fe^r HMirmen SHaume barf bct 
ftftfe auf bie ^auer eben fo menig flehen, aU in ber ©onne 
obec in bet dm^f^ ^ biefem %&üt letc|t 4ila(^ fo 
toüxbc fx in Jenem lei^t Mimmein unb bumlifig nieiben. 

92ttd| 4 83o4cn bringt num ben Mfe in ben fleOec unb 
reinigt i^n (ier mittdil eined SRefferS 1^ unb toiebec bon bem 
fi^ eüoa ai^e|enben @<!^immel 9to4 Bftö 10 fBM^tn Um 
er fd^n berf^eiß »erben, gewinnt aber bntd^ längeres SlBtffin 
an äBol^Igefc^mad 

2. «efod^tei; ftäfe (Xo4rf!ftfe). 

3u einem nur f leinen läfe ne^me man 12 bi§ 14 fiiter 
bidfer TIM) fammt ber ©al^nc, laffe fie über fc^njac^em 
ftel^n, bi§ bie öJlumfc (Ouarf), gut gufammenge^t unb bie äJlolfe 

fonberc. M^hami giefec man 9nief in einen baju befHmmtcn 
^Beutel, lajfe bie Tlolte gut ablaufen unb treffe bie ßJIumfe 
unter einem ^rett unb ©tein noc^ bid $um anberen Zag,t, bmä 
leine SSBabbtcfc mefir barin bleibt 

9hin nei^me man bie ÖJIumfe auf bem SBeutel, frümele ftc 
ans einanber, t^ue fie lofe, oljne fie ein^ubrüden, in einen Zopi 
roel^r ober nur etmaf über bie §älfte gefüllt fein barf, becfe 
bicfen ma kii^ fo ba| fein €taub tineinfato, ioo|( ober 
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fiuft baju treten tarn, unb flelle i^)n 8 12 ISage an eine 
tüQxmt ©teile, enttpcbcr an einen Ofen ober an eine gleichmäßig 
laumamie ©teile be^ ^uer^crbe^. äB&l^tenb biefer 8 bid 12 Stage 
t^st man bie (^lumfe täglich, fDlorgen^ unb ^llbenbd, tSiid^ 
um, um fie bur^meg gleiil^m&big batft^ merben laffen. 

98ttc^ bicfet Seit nion Me (Mbtmfe in cmm foitteen 
Ztqi^l fbdfe fie bodn über tri^t $u |iac!ed Seuer itnb fod^e fie 
untec fldllgcm tbncfi^ten, bamtt fie am Soben ni^t onfebcir fo 
fange, bü^ fie gan^ tiedod^ lesn ftdlmef (Btnntfe ntd^ bann }tt 
füiben ifl, unb fte mie biiler Seim bom £öffel lauft 

SB^tenb bei^ ^ix^eniS fal^ man fie, inü^ par nel^me man 
auf 1 fiiter ^lumfe einen :§alben (Sfelöffel öoll ©alj. 

3ft bic ©lumfe üerfoc^t, fo t^ue man, tocnn man ben 
Ääfc ttmad bcffer l^oben hjill, ju einem fiiter (5JIumfe 100 ©ramm 
gan^ frifc^er S3utter unb eine beliebige äÄcnge fd^marjen itümmelö. 
SBenn Butter unb ^mmel gleichmäßig in bie ©lumfe eingerührt 
finb, gieße man biefc in bai ba^u. beftimmte ÖJefäß. Qn bem- 
felbcn muß ein xddoilxä) großer SJiuII* ober Ö5aje*, ober fe^r 
feiner £eincnlap|)en liegen, meieren man, menn btc ßJIumfc 
j^ineingegoffen i\t, fo jufammenbinbet, baß ber M\t fo ^iemlid) 
eine ^gel barflellt. 6a laße man il^ edoUen unb nehme 
hann ben liäipptn herunter. 

^enn man ihn auSgeldfl ^at, bringe man ihn einige 
©tunben an bie ©omte unb beeh^ ihn öfter um, bamit er eine 
ftcttfie befommt; hicmoch tarnt cv fogleich betf4>ei|l toexbcn. 3^ 
lange anfbetoalhKtf icocbiet et f^v ^farnnm; ballec Ibeteite man 
iebedmal nut einen Mfe. 

3ß bie (Mumfe ^u tueuig gefönt, ober bie SSiMkk nt(ht 
Udlfig ausgepreßt, fo bleibt bec ftöfe fehr n^eidh nnb verfließt 
leid^ ai^an gieße ihn in folchem %ali in ein beliebige^ (^efäß 
unb beifpeife ihn baraud. 

a S&d)fif(her ^Iumfe«Mfe 

fßon biefer ^rt müffen, menn {ie gut ipetben foUen, mehrere 
anf einmal bereitet roerben. 

3u einem Ääfc nehme man 9 bis 1 0 Siter bicfe, abgefahnte 
fßtüä) unb t)ertheile biefetbe bergeflaU in ©chüffeln, baß biefe 
' nnx ^ ^Alfte gefüllt finb; bann brühe man fie mit foihenbem 
Gaffer ein unb rü^re njohrenbbcffen bie 9JtiIch leife nm, bamit 
bie (S^Iumfe fic^ gleichmäßig aufammen^iehen fann. Durch ^ 
antietenbe S^affec nn^ bie SRaffe auf 30 (foab Warnt gebrac^ 
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merben. ^enn bte SBobbide oben flar \itf)t, gtege man fte Don 
bcn ©(i^üffeln ab, |hcuc banac^ über jebc berfelbcn eine $rifc 
©alj unb eine teic^td^ $rife Äünunel, t^ue nun bic (Slumfc, 
o^nc fie brüdfen, in ein @ieb unb laffc bic SBobbide ab- 
laufen. 9iad) ungefähr 10 3J2tnutcn brütfe ntan gcitnbc, nic^t 
fcjl, bie QJIuntfc in eigene baju bcftimmte runbc Äörbdjen obet 
in toürfelförmigc gormcn, »ie bie finb, bie jur SBereitung ber 
@ft|milc^fäfe benugt tuecben. hierin hi^n bie ^fe ungepcegt 
unb unbetbedt bid ivm anbeten %aQt fl^jeiL S>anac^ flürsenum 
fie au&, laffe fte ungef&^c 12 M 14 ^age an einem too^I luftigen^ 
(Ate efilenfoIB nic^ bec ©onne unb nid^t bec Sugliift aitiH|efe(ten 
OtU tcodnen^ fte in biefet 3^ dftec um unb (mde {le 
alMNmit ht bo^u (efMmmte SMiboi nlU^ fXUe, fimbem ncfeeit 
etmmbee itnb gam fo^ bat vunt iebcii ein^diiot jMfe onf bie 
^o^e fttnie fidit 5Me ftafleit mcibcit in beit lldlet ^etaid^ 
titib Me Mfe oud^ ^et oOe 2 W 8 Soge umg^Mii Sinnig 
bteS Setfa^ toetlkct bie ftfifemaffe umt tl^rer XBeigev bieftttfe 
n^erben tveid^ unb Idnnen fd^on nad^ 8 M 14 Sagen genoffen 
»erben. %Vi6) ^ifc^en 6tro^ gefKidt, gexat:^en fie fe^r gut 

4 ftteitte Stoetgf ftfe i>mt biete SRiU^ 

2){c abgcfal^nte, bide 9ÄiId^ mirb langfom eriparmt, bie 
SSabbidc obgegoffen unb bic QJUimfe (Ouar!), in einem S3eutcl 
gepreßt, biS fie ganj frei öon SBobbide unb jiemlic^ Iroden ifi- 
5)iema(^ legt man fie in einen JRcibenopf, reibt fie mit bec 
^Rdbefeule ganj fein unb tl^ut bann nad^ SScIiebcn mcl^r ober 
Ujcniger fü^e, btde 6a^ne, cttra^ Galj unb fein ge^odten, grüncit 

ober (c^irarjen Mmmel baju. Sllgbanrt formt man ooii 
biefec 9Raffe mit ben ^dnben fleine Zugebt ton beliebiger 6tör!e 
— dxoa tote dn gpger ^(pfet grog — , ^ fte auf ein Särdt 
unb I&gt fie an einem luftigen, nie an einem ber glüi^enbeit 
6onnen]^i^e aufgefegten Drte ttod^nen. 92ad| ungef^r 8 bis 
14 Sagen fatat man fie nad^ S3eliebcn fibec einanbct in einet 
Jt0|if legen« isne loctDen ottomcy von nipcn cnoa» neiiy» 

522. ikfilvie iMntttf^ CDmifO. 

^te ebenfalB burc^ (SmjSnncn ber biden 2)2ild^ gen^onnen 2 i 

®Iumfe iüirb nid^t gepreßt, fonbem man laffe bic SBobbide 1 

burc^ ein ©ieb ablaufen; bleibt ein hjcnig baöon jurüd, \) ' 

f(fyibet baS nid^t«. 9?ad^bem nun biefe ®lumfe in einem 9lcib( « | 
nopf mit eines 9leibe!eule gan) fein gerieben unb nod^ (S^efd^ma ( 
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öefaljcit hjorbcn if!, mtrb fo öicl fette, füfic ©o^nc baju garfll^it 
ba| fic^ Me SO^affe mie Butter geflaltet. ^temac^ tetSt man 
fiont febi ge^adten ©d^ittteiicti, obeiv foI£S foU^ nUSt t»iw 
QoiAeQr tuäfy fldktot fiQMiyit Mbniiicl tanmte SRon 
mm Me 9taf|e te eine SuttoM^fe mtb tMoeitbct fie iit (ßp« 
mmigdstng t>mi Butter, ^ßflomncnheibe ]t.f.lo^ jmn Oefhei^ 
mt «onFtfc^mticR -~ «uc^ iton xi^e iidck imiicKvcoia 



Sffinfunb)lpan5ig|ler 9(bf(^nitL 

• ®8ttfe tm 5ütct öon 3 büJ 8 Sohren eignen fid^ jur 3»^<^^t; 
matt fhlle ift^tli<^ bie ftäxljleit unb tomitdglic| f<|mt im WSa^ 
obet ti|nrtl onigeBrüteten ba|^ sttvüd 

3u 8 UllO ttftttfeti 94''tt dit Witfetid^ ttifattoftgr^ntat 
faitfiett fie an su legen. 2Btm ^dfynA oIlttMmt (Äe 3u<^tgani^ 
am iQalfe, inbem man 1, 2, S, aud^ me^t Striae mit bet 
6d|ee«e in bte Sebent einfd|neibet l&it fie in tl^tem 9kfle legen 
mib B^eid^net iebe9 mm i^r gelegte <El mit fo tritf ©trid^en, 
a& fie felbf) am §alfe ^at ^od ecfle, a& folc^ genauer 
begetd^nete @i bleibt im 9Jcflc liegen; bie femer gelegten nininit 
man jebcS^ Tlal fort unb bema^rt bicfelben fo lange, Bi^ etma 
6 bi^ 8 ^ftnfc fi|en »ollen. StBbann nimmt man ba^ jucrjl 
gelegte (Si fort unb legt bie ^um SSrüten oufbetoo^rten, f^ftter 
gelegten unter. 

2Sa§ bie ^lufbetual^rung bcr jum 3lugbrüten befHmmtcn 
@iet betrifft "^t man biefefben tögltc^ borfitf^tig in einen 
Äorb ju legen, ber gu bkfem 3^^^^ einem nic^ falten 
Orte, nH>mdgIid^ m einem mägig unb gleid^mö|ig erwärmten 
.gimmer ^tf^m mu% ttnb bürfen fie in bemfelben nid^ t)iel ge^ 
rü^rt iwtbcn. ©te im Äctte ober an fonfl einem füllten Drte 
flc|eii |tt bffen^ if^ infofem nad^tl^eilig, ald baburd^ bai 
Inmitcit bet {mtgen SDciit fiil^ leiil^ iiecfiidtit» Cine ttanft tarn 
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loek^ fic fclbjl gelegt, njemi bic bcrfelbenau^ geringer ift 

@§ ifl cnipfei^IeTTömert]^, bafür ju forgen, bag bic <^änfe 
momöglid^ 5U gleichet brüten, toeil bann bie Pflege unb 
SBartung ber nad^ 4 äBod^en aug ben C^em fommenben jungen 
Stoa t>id erffirieglid^ betneben toecben Imu (Stne ^ecfon fnoX 
bamit DoUauf ^u tl^un. 

%tt Särütflall mug troden, bunfel unb ^ fein, bie 92efler 
tnilffeti fiil^ |u ebenes ifcbe beftnben unb ^efd^oben loeiten 
fbrnicn. Cfamial bed Zaged »ecbeit bte Wbtfe bimt !ße|ie ge" 
genommen^ gefAliest unb getoftiitt. iUHiiteit fte bte mit i^cen 
Shmtinent beaeid^neten 9}e^nt bmt felbfl trid^t toiebecfbiben, fo 
fe^e malt fte auf i^re (Eier ^xtM unb fc^Iiege bie 9l^|ier loicbar. 

3)ie er|leR (Üer bmt gana jungen ®finfen lägt nmn ntc^ 
ausbrüten, totW fte üetner finb, als bie f^öter gelegten unb oud^ 
bie aus i^nen ]^crt)orgel)enben ^nfe fleiner bleiben, 

^Ric^t feiten gcfc^ie^^t eS, bag bie aiis^ ben ©iem fommenben 
(^Qx^ä^tii i^re ^intert^cilc an ben ©icrf^alcn öerlc^cn. Sßan 
tl^ut beSl^alb tooiji, jebeS einzelne Md^Iein, fomie eS ausgebrütet 
\% am l^interen ^eile mit ungcfoljener Söulter ober {Jett ju ht^ 
ftreid^n unb eS bann entmeber in einen geberto^f ober unter 
eine leidste, h)ärmenbe ^ecfe gu legen, bis oITe ©ier ausgebrütet 
finb. 3^ bie^ gcfd^e^n, fo legt man fämmttic^e ^^djlein »iebcr 
unter bie ^nS, füttert fie 8 bis 12 ©tunben gar nid^t, gicbt 
il^nen bann ge^a(£te (£ier unb lel^rt fie freffen unb faufen. 9^ad^ 
'6 bii^ 6 Sagen ntifd^ man unter bie ^er auSgequoUene (toßen** 
Orfi^, iiad^ 8 bid 10 ^agen f^on geißelte iBrennneffetn, too« 
xmS^ man allmalig anföngt, il^nen bie ^er |it ettl|iel^ äBaffer 
fgm ©ottfen ntug natürlich jebeisett in einem geeigneten SdÜer 
obes 92atife bot^anben fein. einbbiejimgenfil&nfebfeiSBo^en 
<^ fo gäbe num i^neit W su ber 3^ ^ gel^fitet loerben 
Uvam, eine Stifc^ung oimattSgequoHenerOecflengrüle, ge^adbn 
Srennneffeb tmb bito SKId^ au freffen. 

IBeim (Ilten, fei eA auf bee fBeibe ober auf einem Sto^j^el" 
fclbe, forge mon, bag fie nid^t ben ©c^afcn nad^gcl^ütet njerben; 
befanntlid) erblinben fie bann leicht unb faUeu aud^ mo^l. ^ud^ 
mug man beim $üien forgen^ bag fie öfter an Gaffer gebrockt 
koei^n. J 

WSi man bie (äJänfc rupfen, fo gefd^iel^t bieS 2lnfanfl§ 
Äuguft 2Ran ru^ft bie S^bem am SSaud^, am ^Ife unb. an 
ben g^ln. ^ ^(i^tel tpecben.nic^t bo^^ 
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2. ®fTten5ud)t 

Syjit ben ©ntcn mad^t man im (SJanjcn fc^t Jocntg Unu» 
fiänbc. ^tcn frcffcn STIIe« unb Brüten fcl^r gut S3et gcmöSigter 
^ittentng fangen fie 2lnfangd ^^bniat, Bei fhenger tätte etmai» 
)pcitec an inliigen. $at man üiele ^ten, fo lägt man bie ^ten 
ättorgend aud bem ^oU unb fammelt nur bie (Stei> irie gemd^" 
li^ in xeiiiilid^ 8^ am »oben liegen; i|l ixigegen hte fia|l 
bec (Knien nur geringe, fo iNucf man bie SINi])e be8 Slipnid 
ttU^ fd^enei^ nm bUjemgen (Sitten, Hielte (Siec (oBet^ in bie 
92efte f)iemtt |tt Kennen, unb fo au üerl^ütet^ bog fie bie (üer 
an Orte legen, m fie ni<^ aufgefunben mecben; bemt bteiS t^un 
bie (Snttn httaxmtlxä^ gem. 

3u 10 bi5 12 bitten gel^ört ein ©nterit^ ((Sr^cl). ®ie erilen 
2 (Sier, meld^ eine (^nte legt, ftnb in ber Siegel fUix; bal^er 
man fie nic^t gum ^Brüten unterlegt 

SBenn bie Srütcjeit fid^ nSl^ert, laffe man jur 9?ad^t bic 
an einer in bie §öf}e ftel^enbcn fxummcn (Sd^iuanjfeber ki($}t er^ 
fennbaren (^nteTtd)e aufgreifen unb bie S^efier, welche an ber 
(£rbe fielen mäffen, dffn^ bom fefeen fid^ bie (Enten albn&Iig 
im felBIl. 

SDtosgeni» nimmt man t)on ben ettoa in ben 9te|iettt fi|eiu> 
ben (Enten leine fHo^ (ägt ben @tall teintgen mtb etkoad Suttet 
unb ttaffec IfttnfklleN. Uenbft f num^ ^ bie anberen 
tEnten etn§dnt<$t imben^ i^orfid^tig bie S^efiei^ auf benen dnien 
fi&en, 5u, lägt ober olle fibtigen offen, bomit, falld nod^ aidbete 
(Sitten fi^en looKen, bie beseitig fi^enben nid^t gefldtt loetben; 
Sl'^orgend frü^, nad^bem bet StaK gereinigt unb frifd^ grutter 
unb frifd^e^ SBaffer :^ingeftellt i% fd^icbt mon bic 9^eftcr mieber 
ouf unb mad^t ben ©tall ju. 

Sn ber Olegel fd^n nadfy 2 Xagen geben bic ©ntcn, meldte 
brüten rt)oUen, fold^cö burd^ feflcg ©i^cn in ben 92e|lern unb 
burd^ Sifc^cti gu erfennen. ^Bbann ft^Iiegc man, bamit feine 
(Störung öon äugen entfiel^, ben ©tatt, nel^me bie jum SBrüten 
geneigten ®nten öon ben 9^efiem, entferne bie bann bor^onbenen 
©ier unb lege, nac^bem bic 9iefier juöor mit ftifd^em ©trol^ 
gefüllt finb, 11 bi§ 12 ber aufbettja|frten, aber frifdifcflen (5icr 
^nein. ©obalb man ben ©taU oerlaffen, fe^en ftd^ bie ^tcn 
öon fdbft loieber in bie offen gelaffenen S^efier. — ©inb oielc 
©ntcn auf einmal ju fe^cn, fo fejc man jebe bcrfdben glei^ 
fejl.aitf bie (Siec unb fc^iege bk S^efto, bamtt nfa^ ju bid 
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05cfc^rei entfiele. 93?an gc^c beim ©e^cn bcr ^ittt fo rul^ig , 
mie möglich ju SSerfe, bamtt btcfclbcn bte SSrütlufl nül^t toctlicrcn. 
©i^cn mcl^rcre ©nten feft au} ben (Sicm, fo muj mon Inc Sege- 
(Snten in einen anbeten @tall treiben, bontit bie 92e{ler bei 
©tüt'ßnten offen bleiben fönnen unb feine Störung entfielt 
2^figlicl^ mu6 bcr ©tall gereinigt unb frifc^ fjutter unb SBaffer 
^ineingef!cnt merben. 3n^§ SBaffcr legt mon einen ©tcin, bamit 
ba& (äicfä^ nid^t urngetuorfen tuerben fann, Slud^ barf nid^t ju 
Diel SBaffer im Ö^efäfe fein, bamit bie ©nten nid^ baben fdnnei^ 
toa& ktd^ eine Srfaltung ber (£ier 5ur f^olge ^oben lann. 

^ litngen ^en fommen nad^ 4 äBod^ aui^; man füttere 
fte ttlSbann jucrfl mit gel^orften ©iem, bann mit einer SWifd^ng 
t)on ^M^engrftt^ imb gel^adElen 98effebi^ mit d^iumfc^ iridEer 
VtiiUi) u. f. m. 

au loffeti, toeil fie bann fei^t fttftmlife Bcbmiiien. Stot bringe 
f ie ^um erflm SRal att einem ted^ »ocmen Xogc^ mtb amot am 
beften aur SRtttaggaeit, astfB Soffec Kuc^ i|l au üerl^üten, bog 
fte ni^t bei 5Mkngergruben auf bie Sandte gemtl^en; fie fdntien 
borauf nid^ fd^mimmen, fonbem gel^ unfel^Ibat smter. (M>lid) 
bürfen aud^ nid^t alte unb junge (£nten ^ufammen in einen 
Stall getrieben n^erben, koeil le^e leidet t)on bm filteren 
erbrüd^t »erben fdnnen. 

Um bie @nten leid^ gSl^Ien au fönnen, fd^neibe man in bie 
Zf^üxt, gana unten an bcr ©ereile, ein fio4 tüti^e» nur fo 
groft fein barf, baß eine große ©nte burd^fommt, bringe batjor 
einen ©lieber an, ben man 9JlorgenS ftü^ f)nau^xtf)t, laffe bie 
®nten im ©tolle be^utfant gegen ba^ £o(^ treiben unb aö^le fie 
braugen t)or ber ^^re, n^ö^renb fie einjetn l^eroudlommen. 
©e^ balb gen^öl^nen fid^ bie (£ntetv an biefen fbüSgang unb 
fommen, fomie ber 6d^et attfgqufiett miib^ ^/euaa, oiftne ge» 
tneben an liieibeiti 

4 

a $ttien)ttd^t 

9k fnten (Smt^ü^ner) fangen im VUx^ an au legen. 
9bii4bem bie ZvaH^am eine 3eit long (Rer gelegt l^at, fängt ' 
fie oiv ein 9{efl \näjm ttttb man ecfennt fel^r leidet an i^rem 
eigenfinnigen @iten unb an bem ^i^fallen ber f^em an ber > 
»wft ba6 pe brüten toilL «c ^l^raie fijt fe^ fefl, frißt i 
aber aud^ bie ©ier auf unb tdbttt bie 3ungen burd^ i^e Un- ' 
gefc^iddi^feU. man legt i(r 18 bii^ 20 Q^er unter, tpeld^ in ber 
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Siegel tmd^ 4 Bod^ oft atu^ einige ^age f^dter, ottdfmiiisnR. 
Um bie Mm bie Rüd^d^tn auiSfomtnen, bebarf bie btfitenbe 
^Putc öieler ©orgfalt 3ebe^ S^inge mug glcic^, nad^bem ei8 auS 
bem ®i gcfommen, ber alten $ute fortgenomincn unb on einem 
»armen Ort aufbema^rt merbcn, bi^ alle Sangen ^erauä finb; 
benn bie $ute t>erla^ gern bie ©er, fobalb ein S^iiiö^ l^erauS 
ift (£3 baucrt mitunter länger als einen Xog, afic 3ungcn 
finb. iWan füttert bie ?5ute »d^renb beS SrütenS ein 
9RaI tögtid^; baju muß man fic öom S^iejlc l^erunter nel^men unb 
oft ^um greffen treiben, ba fic fc^r eifrig brütet. Tlan legt 
i^t beg^alb aud^ gern ^ü^ner* unb (^teneier unter, »enu man 
nid^ eben oiele $uten jie^n tüiil 9Bai» best Srutßaa betrifft, 
fo mui berfelbe bunt el unb füll fein. 

^ie iungen $utat füttert man Vt etflett bM6 Zagt mit 
gel^dPten ^tvn, t>am t^ut man natfy unb nad^ gequoHetie 
@)«^ngrü$e unb ge^dEte 9{effeln, WlÜSi ober $afelnugb(&ttet 
ba$ii^ tt|t ofeec oOmAlig hk Ci» fbit Sklij^ Mitfiittet 
moit ober su tbifong gegeben^ baffdte miiS man (effictftttoi# 
ba ebim fBet^fel lierin bie {migen ^fnkn nU^t 1do](I Mtcagen. 
Cu^ mfiffen fie fleißig getäfoift lunbctt. 

3unge $uten Hcctfagen fehie fatten f^ugbdben, feinen 
fd^nellen ©itterunggtoed^fet feine tatte, feinen Siegen, feine über- 
mögtgc ©onncnglut^^ unb feinen ^Ijau. Man ^alte fie ba^er Pet3 
an gefc^ü^ten Orten, l^üte fie öor Siegen unb flarfet ©onnenl^ifte, 
unb laffe fie erfl bann aug bem ©taHe, menn ber Zf^an bereitiJ 
öerfd^unben ift, ne^me fie aber »ieber in benfelben jurüdf, 
toenn etira am ^age bebeutenbe ^i^e eintritt. Selbft menn fie 
fpSter — nac^ 6 biä 7 SBoc^en — geltet »erben, »al^re mon fie 
fo öiel »ie mögUd^ bor ben angegebenen SBitterungSöcrl^ältniffen, 
laffe fie auc^ nid)t an Orten pten, »o üorl^er @d^fe Qel^iütet 
tootben finb, »eil fie banac^ ju falten pflegen. 

Q^an^ befonbeter ©orgfalt bebürfen junge $uteiir »enn fie 
bie crflcn Gebern unb »enn fie rotl^c Äö^fe bclommcn. (SrflcreÄ 
orfdjte:^t in het SUgel nad^ biet, le^tecei^ nad^ fed^d SBo<^ 
SO^an^ Ratten eil ffit gut i|tten in ber tiiecten SBodUe ein 
9feffedotn bin^ ben ©d^Iunb fij^at nnb bie gftge in 
Sranntftiein au tttud^ ^uttcv nnb SBaffec milffen fie bamt 
ceid^Iid^ l^oBen. 

©oBoIb Me 9nten grdger ttiecben, forge man für quer ge« 
fd^Iagene Satten, auf toett^en fic gut 9?oc^tacit fijen fdnnen, unb 
»enn fie geltet »erben, bag fie täglid^ mel^rcrc 9RaIe gctränft 
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jocrbctL (SScnfo x]t ju Bemcrfen, ba^ bte ^utcn in entern frifc^ 
Suft nic^t äugangtid^en ©taltc franl totrben, »cg^lb berjelbe 
au^ niemals üBerfülU fein barf. 

8«« IteSPcn atrei«- tmb btcijS^rigc 

X^tenv todS^ man alle 3 big 4 Sa^rc fp5tcflen§ miebct buw^ 
tltagrie ecfe|i ^ Reimen gÄ^ü ein ^a^tu 

4. ^ü^ner^ud^i 

Senn ba« l&u^n brüten toiü — tua« mitunter f^n im 
Somiar gefd^ie^t ~ fo fängt cg an gludfcn; hierauf muft 
iium ad^tcn unb e§, toenn c§ ein paar 2:age anbauemb gegludt 
|atr «ttf We @ier fc^cn; bcmt unterlagt man bicS, fo »ergebt 
il^ Me eciltfufi toicte. — ^an legt i^m ie nad^ fetner ©röge 
16 btt 16 (Sier usder ititb Iftgt eg an einem fUUen Orte brüten. 
9tefl| 8 Soweit tornmen Ue fift^Iein aitd. Sebeg einzelne bev 
Men trimmt man, foWb We gefcenjeii teoden finb, au§ bem 
9le|l md^ flefft c» te einen 9d)ecti# fefcl^t büs bod 
tc^te auggefmnmcn ifl; alSbamt fegt man ffismiitfl^e aajiOM^cn 
mieber unter Me §enne. «an fllttert fie mit ge^odtat (Beng 
{^äter mit feiner Ö^rflengrü^e, «fomfe tt. f. bt« fle Mmer 
{reffen fönnen, unb ftctit auc^ fteigig SBaffer gum gWtefc 

^ie Sü^ncr müffen on einem mögli^fl bunfefn unb fhllen 
Drt in jitgefd^obcnen 9icflcrn brüten unb werben n?ä^renb biefer 
3eit einmal beg XaQti gefüttert unb getrönft. 
• 3u 6 big 8 Rennen gehört ein $afin. 3ur gud^ M^)lt 
man xm aßftrs unb Wpnl auggebrütete ein- big gmeijä^rige 
Z^ktt unb ccfe|e biefdben alle brei S^l^re burc^ neue. 

pttert man §ü^ner m ©ommer ju flarf, fo »erben fie 
Sttt gi^ ttntmtglic^. Sm 9Ronat S)e5cmber bagcgen füttert 
man ffe ted^t gut »eil fie aldbann ben @ierfloff fommeln. (Sg 
mitb beloutitet, ba| fie namentfic^ bei einer ptterung mit ge* 
Mtett, aerqu^d^ten, nod^ marmen ftoctoffeln febv fleißig legen. 
<gmpfe^lenmoeit^ iß t» mxäh m 9^ tod^tenb beg 
»interft tSm ^anb f^oä) ^ferbebünger ouf bie 8u|bdben ber 
$ü]^erfisne 5u fheuen unb ^ietüber ade 2 btt 4 Soge cttoog 
lur^eg ©tro^ augjubrciten. 

©in ge|)floflertcr ober mit Siegeln auggclegter Stall eignet 
fid^ fd^led^t fycbert)ie^suc^t, am allernjenigjieii für Igül^ner 
unb $utcn, inbem jene gern fd^orrcn unb bie $uten fid^ auf 
ben Steinen leicht bie ^ü^t ertälten unb bann fallen. $lm beften 
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flttb bie (StSIIe mit feftgefkmt>ften (EtbfuB^dtot imb md^ ©üben 
gelegenen ^pren. 

äBie i^ed ^ber))ie]^, toelc^ ntd^t Brütet, im @imtmec 
nttr ^oxQtn^, im SBinter oBet Mot^m^ un6 9^d^ittagd gut 
abgefüttert unb mit Gaffer Decforgt n^erben imi, fo ouc^ bte 
^ül^tiae: dfl im »intet Brenge Mttc^ fo ffitim man fie im 
Stalle. 

6. IBte t>iel (iictc nexmag ein^aui^l^tt]^ S« legen? 

©ine §ennc 'fyit in i^rcm ©ierfbdt in runbcr Qa^l an* 
genommen, nur 600 (Sierd^ bie fie entnjicfeln unb legen fann, 
SSon ben 600 ©iern legt fie, »enn e§ gut gel^t, im erflcn Qal^te 
nac^ bem Hu^hxütm etnja ^tvan^iQ (Stücf, im jmciten 135, im 
vierten 114, bic folgenben öier S^f)Tt nimmt bie 3^^^ 
fletig um 20 ab, unb im nemtten ^ai^ce legt bie kernte im be{len 
^e nur 10 (Sier. 

3Ber olfo eine richtige UebercinfHmmung ^ifd^en 2futter. 
mib Seißttng ^ett n)il(, ^&lt fid^ feine Ipenne länger afö k>iec 
Saläre, eft lofite bemt bet fdtcneit idwe toe^oKeit SItace "^oiSbix, 
bn ffe onge^ (flu» diier Seitf c^ft) 

3nnet^afb ber erften 8 bid 12 ©tunben nac^ bec tMurt 
h)trb ein Äalb — falö man e§ nid^t fangen tcif^t — nit^ft gc* 
tr&itft; t)on ba ob ober mug e^ täglid^ breimal getrönft »werben. 
Slloit gebe i^ auerj) iebed ^al i fiiter frifc^ m\6), iege 
aQe {tvei Soge teii^id^ i iSHtec, fobalb ^ 8 ^age alt i{l, immer 
i Sitec gi^ uttb fa^ fo aUmAIig fott^ IM iwi» S|»r febei» 
aXal 5 M 6 Silec er^fiit 

3e regelmäßiger imb fifiiift^Ki!^ WSSkt gettftitit toedien, 
befte beffer unb fräftiger gebeil^en fie. ©benfo iff eil beffcr, 
jebeS Slalb altein [teilen, alö öiele gufammen. 

^aä-) 6 SSo^en fange man an, immer weniger frifc^c SD^lild), 
bielmcl^r an ©teUc berfctbcn obgefal^nte §u geben; ^fa| 
aber für bic fe^Ienbe frifd^e SD'litd^ rü^re man täglich etn)a§ 
^ üon 9loggcnmc§I gelochten ©d^Uc^t unter bic ^^ränfe. 
forge man bafür, bag bic Äötber, fobalb fie 6 523od^n alt finb, 
eine ftcinc ?Raufc mit ^^eu, bc^gteid^n eine ftetne .^Mj^pc mit 
§afer ^aben, bamit fie fid^ allmälig an'iJ ^reffen gemöl^nen. ©inb 
bie Kälber bereit» 9 bid 10 SBoc^n alt, fo fege man biife SftUd^ 
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jur \fiim ju, unb tüenn fie fd^it gut frcffen, fo lajfc man tSU 
m&ÜQ ben Sd^Iic^t fort, t)erbünne bie Tlü^ mit SSBaffer unb 
ge(e jule^t nur retned SBoffer. SBerben Kälber gar lange 
mit Wii^ Qett&ntt, fo gefd^e^ ei» f^iäter l^äuftg, bag nutn i>ie 
^^e, »enn fle im S^eieit gonolhtt loecbeiir fotMU^tenb liim 
ben aRild^eiment abtoe^ten nnt|. 

IRUd^ tmb 6d^Iid^ Ubcfen bem IMDe tdemall Cnft ge» 
geben uwEben^ fmibecn ntüffen flett luttiNicni fein^ btuntt ntbec 
bie MUec nid^ gierig tdnXtit, tM lei4tltnmf(«iteir^ei« 
füllten hnn — bitö fogenomiie SecMnVnt — , fo jlretd^ man 
mit bet ^anb ben ffAäm ftolBei» ^iemltd^ nac^rücütd^, 
niä^renb f&uft SBenn man baS ^aVb an ber ^u^ fangen laffen 
njill — ipaö t^eil^ gefc^ie^t, bamit bie Qiitn m^t aufgcfogcn 
tocrbcn, tl^eitö njeit man annimmt, baß baburc^ mel)r Tlil^ 
crjeugt tpirb — , fo binbet man ba^ ^alb in ber 92ä]^ ber ^nf^ 
an. S)od^ öerfäumc man nid^t, aud^ in biefem gälte bie Äu^ brci 
^ßtal bed ^aged mellen $u loffen, einmal um fie nid^ t)om 
SKcIfcn ju entnjöl^nen, bann aber aud^ um ju ücrl^üten, bag 
burc^ bie t)om Mbe nti^t abgefogene inHjä^ ftc^ im (£uter ©e* 
f(^ülfle bilben. 

^ie SD^einungen finb batftber getl^t, ob t& beffer ift, bie 
ftftlbcr ju tränfen ober faugcn ju laffen. 8" leugnen ifl nid^t 
ba| StäSbtx, bie gefogen l^aben, fobalb fie abgefegt mecbenr leid^ 
obmogecnr unb ba| mUl^ bie ^ü^, menn bie ftOIbee an i^nen 
(tt fangen aufl^ren, meitigec 9kau^ geben. 

SMe etilen ttlBer bon imigen, fmoie M^ienigen bon fd|c 
alten M|en aie|t man nU^t gern auf, ba fte iüotiger fertig 
finb imb be0|iilB fptter nfa^t fo gnidl 9HIil^bie]^ »etat. 6cm 
bolb bai ilalb gelommen i% giebt man bec ftt^ einen (Rnut 
boO femooemeS 9Re^Ifaufen bon IRoggenfd^ot 

©nblid^ ac^tc man barauf, bag bie jungen S^älBer tägli(^ 
frifd^e @tteu l^aben unb ber @taQ ßetS forgfältig gereinigt n^erb^ 

SBenn bie Scheine gebei^en follcn, fo muffen fie eben fo 
mie iebed anbere S3ie]^ reinlicl gel^alten werben. SBerben bie 
StftHe ni(^t täglich gereinigt, unb lägt man bie ©d^weine nag . 
liegen, fo crjeugen fic^ leidet ^anf^citen bei il^nen. S^mcttic 
freffen alleS gum f^üttcnt irgenbniie SSernienhbare; bod) eigne i 
fid^ 5ur Söttenmg üor^ui] greife ?Roggenf(fjrot, gefod^tc ^ai* 
toffdn unb d^bfen, unb ix)ai fOttere man fie 3 SKat bed tagest. 
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@i|im im Win Don 2 ^a^ren finb Sd^loeine ^ut ^nä^t 
tauglich itnb Idniteit jum 8. Saläre baaubenoeitbetwetbeiL 
5Öic ÄtifangS geöruar gcJootfcncn fjcrfcl eignen fid^ gut 3ud^t 
am bcften. ©d)on in ber 3. 2öod)e gemöl^nc man fie an'^ Steffen, 
unb gwax anfönglic^ einmal ben 2:ag, fpäter, in ber 5. unb 
6. SBod^e, f^on SD^orgenS unb Slbenb^. Wan gebe i^nen bann 
füge, abgefal^nte SKild^ unb einmal beg Stageg gebörtten Ü^oggen, 
ben fie fel^r gern freffen, unb ber gugleic^ bewirft, bag fie fid^ 
i^re Keinen \pii^n Qä^nt (§unger5ä§nc) abbrechen unb bann 
bejjer fteffen fönnen. 93ei ungebörrtem 9f^oggen öerfangen fie 
fii| lei^t unb merben fteif. SBerben bie %txUi mäjjt gefüttert/ 
fo iDirb bie @au fe^r mager unb fd^n^ac^. 

?a[uf bie ftijen, fd^arjen S^^ne at^tc man bei Keinen 
tJcrfeln forgfättig; bicfrlben l^tnbem bie ^ere am greffen, fo 
bag fie felbfl bei ber beften güttcrung oftmals im fd^Ierf)teftett 
8]t{i«uU)e (leiben. SHefelben mfiffen i|nen bolzet ntittelfi einer 
Uebien Sneiff^ange obgebtod^n nietben. 

fUto getoottene getlef ffittect mm mit ben ettoaigen 
ttebeneßen ber flefinbemol^l^eften/ gt^ i)nen aud^ gefd^roteten 
9toggen, ^iiä^ unb gebd^te, !fe{n gebdidHe Itottoffeln. 3e 
beffer fie gefftttect Weiten^ befio beffet roac^fen fie <ntö. Sfl bie 
9Jii(c^ Inappf fo gel^t man Balb jur Äartoffelfütterung über, 
iüobei man gern bie entbe^tlid^e bidEe 9)iild^ mit öemjenbet. ^ie 
3-uttertröge niüjfeii täglid) mittelft eine^ tüdjtigen Straud)befen§ 
fe^r fauber gereinigt merben; bag gutter barf nicf^t gu bicf fein 
unb muß ftct§ fatt gegeben werben. Snn*- big gtoeinial töglirf) 
laffe man bie 6d)meine trönfen. 3ft ein geeignete^ grögere^^ 
Öicioöffer, ein ©ce ober bergleii^en in ber 9?ö^e, fo f)otte man 
barauf, bafi bie 6d^ine ein^ bid zweimal töglid^ in'd Raffet 
getrieben »erben. 

52i. 9iebma|lttttg. 

1. 3>tc SKajlung ber ÖJanfc» 

9[uf eine (Sand red^net man iDlaftfutter einen boUen @d^effe( 
reinen ^Kifer ober f^afn ndl Okrfle oemtifc^ Sa inbeg bad 
SHtüflen mit reinem betreibe t|euer ip> fo t|ut man mol^t bie 
(Sfiitfe erfl tüd)tig mit iji^ätm 9Jlo)|rrfiben, unter »dd^ man, 
^memt man Ucberflug boron fyit, $a{Hna! unb S^t^fo (rotl^e 
SUIbcn) mifd^ fonn, onaufüttem, hiS fie faft l^alb fett finb, unb 
f|»Ster audb unter boi^ Oktreibe, beffen geringfhl^ SJlag für eine 
Q^ar^ bod^ immer nod^ { ©dgeffel toäre, 5unt btitttn X^il 
nocti«. 19 
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iDioIjrrüku tnifc^etu S)te (^nfe bletdeit banmä^ fel^ g^inib^ 
fe^en hftfttg S^eifd^ an, ustb man etftMitt (Stodbc 

Sfi^tenb l)et tetiteit SRo^crflBeitffittecitiig bfiifoi bie tfftttfe 
nid^t eingefpertt fein, fonbent mftffeit fic^ fcet bemegen Btuteit, 
ober fiets bottauf gu freffen tinb faufen l^beit. Sobolb bte 
d^etretbefüttetung anfängt, fiellt man fie in etgeitd bo^u f^tt* 
nericf;tcte, befannte fße^iut, obet ntan mftflet fie auf bemSaffer, 
inbem mau am ©ceufer einen ^laj berart abgrenzt, baß bic 
iMn\t im SBaffcr, t^eil^ auf bem Sanbe fid^ aufholten 

fömicn unb bequem ^laj l)aben, fo bag nic^t eine von ber 
auberu ßebtängt ober geflogen mirb. S>er ganje $taj, §ocf 
genannt, mufe in ber ^Regel mit S3rettern unb ©tro§ bebedtt 
jeiu, bamit bie ÖJönfe nic^t ausfliegen ober öon außen §er be* 
unruhig t tüerben fönnen. S5aS giitter hjirb auf bem Sanbe in 
langen fd)moIen trogen ober Strippen aufgeftellt/ metcfje fo 
fteljen müffen, baß bie (iianS Don beiben Seiten boju gelangen 
fonn, o^inc über ba§ ÖJetreibe ^u fteigen, fie muffen ba^et mit 
bem einen öugerflen ^be nad^ bem S^affec, mit bem anbecn 
nad^ bem £anbe [teilen. 

SSerben bie QWinfc frei im 6tal( gemäf^et, fo ntüffen fie 
tftgUd^ ftifd^e 6treu l^oben, bec @tatt unb bie itx\pptn loie 
immer fel^r forgfältig gereinigt merben, ntib niemals barf 
an SBaffer fd^to. 9[ud^ muß ber Statt bunfel fein. 

(Sinfhenen btiS iSletreibed in bie Snttertrdge muß fletS 
in ftetnen Portionen erfolgen, ba größere teid^t Befubett unb 
bumpfig »erben, unb bie (Slänfe fie aÜSbann nid^t freffen. SOlon 
giebt reid^tid^ i Siter l^öd^ftenS auf einmal für bie (5)ang unb 
fdjüttet nid)i e^er neueS gutter ein, al§ bis baS olte ganj auf* 
gejeljtt ift. 33leibt eS einmal fe^r lange fielen, fo mug alteS alte 
giitter herausgenommen unb ber 2:rog gereinigt rüerben, e^e 
ftifd^eS gutter ^ineinfommt. Wan füttere 4 biS 5 SD^ol tSglid^ 
fo lange, biS baS befHmmte gutter aufgcjcl&rt ift, welc^ in 
ber 5Regel brei SSoc^n bauert 

SSerben bie ßJanfe auf bem SBaffer gemäftet, waS megcn 
^l)altung ber f^ern borau^ielien i% fo laffe man fie 9lad^ 
unb auf bem SSBaffer. 

2. aJlaflung ber C^nten. 

(Snten freffen fafl SSiMi ftartoffetn, SRolftrrfl&en, (SAfen, 
(Sietretbe, Sd^ot u. f. to, %a man fie fetten in großen $artieen 
n^ie bie (dänfe einfdjladjtet, fo läßt fid^ für Vt dntemnafhmg 
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tDeii!gc¥ ein fefteS 3Raai ber fjüttenmg befHminen. $äuftg 
toerben Snten mit ben &än\tn ^ufaimiKn gem&llet, unb müffen 
batttt felbftoetflftitblid^ eitrige ^ovHonett 0ettetbe, dftet obet 
ftattoffeltt ^ SRol^tcfiBeit augegebett tmben. UebttgenS müffen, 
tote ad^ SRafbte^, aud^ bie mäfieiibeit t^iteit tetnlic^ ge^ 
^ßen toeibcn* 

a ^ie SRaflttitg bet ^utett 

^iefetbcn Tann man mit betreibe, aber and) mit 9?ubcln 
mtiften. (betreibe füttert man fo öief, al^ fie freffen inollen, 
unb fo tange, bid (ie fd^ec genug finb, ungefö^r fünf bid 
fcd)^ Socken. 

$Bei bet SDlafhtng mit 92ubein loetfal^re man anf folgenbe 
Ttm fnete feUted Stoggen** ober (H^tfienmtiil mit Sßaffet 
)tt einem feßen Xeig, mac^ babon 9hibe(n bon bet fifinge nnb 
©tfttSe eined fleinen SKngetd — ia ntd^ grdbet — , fod^e fie 
ab unb gebe bet $ttte babon 8 bid 5 S9?a( täglid^ au freffen, 
totlä^ in bet 0tt betoetfflenigt mirb, bag man bie ftvMn 
bet $ute in ben SOhtnb fbdft nnb fie bann mit ber f^onb uor* 
fit^tig hinunter fheidit 2)en erften Stag gebe mon jebeö 5J?a( 
nur eine 9JubeI, ben ätueiten Xac^ gttjei unb ftcige fo atlmälig 
big äu 8 5^ubeln auf einmal fe^r öiel fleinereu Rennen, 
melc^ übrigen^ fetten gemöftet merben, giebt man natürlid) 
meniger 3^ube(n, al§ ben §ä§nen, oud^ etmag bünnere unb 
fürgere. ®ie 9^?ubeln müffen täglich frifd^ gefoc^t unb Dor jebcr 
fjütterung ttwa^ in SBaffer gelegt werben, bamit fie um fo 
Ieid)ter burd) ben (Sdilunb fiinimtpr cjteiten. ^ad) jebcr 5?ubel, 
bie baö ^l^ter t)inunterfcl^ludt, gebe man i^m äßaffcr gu trinfen 
unb forge üibtxf^aüpt ba\üx, bofe flet^ reic^ttd^ SBaffcr öor!)anben 
ijL ©diliefelici^ ift noc^ ju bemcrfen, ba| SD^aftputen ebenfaUd- 
eng nnb in einem reinlid^ gel^altenen Stalte jiel^n mftffen. 

4. ^ie a^aflung ber ftftlbet; 

3)?art!ä(bcr müffen fo enge fte^en, ba% fie \id) eben nur 
bequem ^)inlegen fönnen. 50?an tränfc fie brei Tlal täglich — 
9RorgeniJ, SDlittagd unb Stbenbö — mit ganj frifc^er ?D?i(c]^; 
A bei einem neugeborenen ^albe fange man mit i Siter SDlilc^ 
an, lege alle 2 bi§ 4 ^age i fiiter TtMj ^u, unb flefge fo 
bü^ 4 £iter auf einmal ^m 10. STage bed STrönfenS 5er!(o|)fe 
matv unb a^at nur beS Sorgend, ein CK in bie WtiUI^, am 
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11. Xagc fd^on beS SWorgeiiS mxb Witta^^ unb bcS SlbenbS. 
^ann lege inan täglid^ m ^ ^ hi& txa Stoib 6 6id 9 (Sier 

5^ad^ 4 bi§ 5 'SSoj^cn tft ba§ ^otb fett unb !ann jjeft^Iadjtct 
Ifoetben. SBilt man I&nger tnäften, fo genügt eS, Mild), 
ober leitt^ d^er tueiter ^upfe^en, ba bte SD^afhuig mit (Stent 
aldbann su foflfi^tetig toecbm bür[te 

©tatt bct ©ter fann man au^ ©d^Iid^t Don feinem SRoggcit* 
mtSfi ober cüoad »ier uttiet bie ä»ü4 mtfd^ IQeibed mälzet 
Qiit; mir muß man |tecM etkiKti^ i^otfuj^tiget att mit. best 
(Km fein« ba bie Mlbet bamit feU^tet nectrfinft n^ecben* 

50ec SioK mug tetn gehalten toetbeti, unb bad Salb tfigli^ 
frifd^ ®tteu et^ien. 

5. S>ie äftafiung bet ©d^meine: 

Qmi^ breijäl^nge ©d^ioeine eignen fic^ om beflcn jur 
SJiaftung. ^iefetbe beanfprud^ eine ®auet öon 10 bis 12 SBod^en. 
^ic befte Qeit ^um ^^uflielleu ber ©d^eine ift Anfang ©eptembcr. 
SBerben fic fpäter aufgefteUt unb ^at man feinen fel^r formen 
©taU, fo friert im SSinter Ieid}t ba§ gutter ein, bie Fütterung 
n^irb babiird^ unregelmäßig, unb bie ©d^roeinc mcrben Weniger 
fett @g hjürbe olfo fpätereS §(ufflellen eine fel^r Diel grögerc 
©orgfatt nöt^iig mad}eit ber Siegel werben ©d^tneinc in 
folgenber SSeife gemäftet : 2 Stljeilc Öioggenfdjrot ober ©taubmeljl 
Joerben nidf)t ju bünn mit SSaffer, Xran! ober bidEer 2Kil^ 
bcrmifd^t ^icrju fommt ein britter 2:^ei( gefod)te i^artoffeln. 
^tennit mäftet man fie bie Wülfte ber geit, alfo ttmaßWMIjiaL 
8on ba ab giebt man einige rol^ eingequoUene Qtti>\m ju unb 
Stoot tftglic^ ettoa^ me^r (^bfen imb etma§ toeniger ©d^rot 
mtb fiattoffeln/ fo ba| fie f(l^ie|(i4 nur (fobfen au fi:effen be» 
bmmeit. 

5Bte CMfen »etben ftM ben ^ag tiorl^r in feid^Iid^em 
falten SBaffer etngemetd^t, bamit fie gut aufqudlat 

Knßet mit (Srbfen, ©d^rot nnb ftartoffeln mftflet man ond^ 

mit Äömcm, (Sicheln, Älcle, Dbfl vl f. to. 

man füttert bie SJiaflfc^meine täglid^ 4 gj^al, jebe^ mal 
einen mäßig l^alben (Simer notl nic^t 5u bünn eingerül^rteS gutter 
für ein ©c^ein. ^ie Fütterung muß regefmögig gcfd^cl^en, 
am beften um 6 U^r aJiorgenS, 11 U§r mittaQ^, 4 Uftr 92ac^- 
mittag«, 9 U^r ?f6enbs. S^ifc^en 12 unb 2 Ul^ fann man 
t&^Ud^ einmal SlBaijer in ben ^^ttertrog gießen. 
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5Soc jebcStnoUöcm füttern mug rein öuSö^f reffen fein, unb 
bet tlfuttetttog ntug {eben 9)?orgen mit einem 6tcaud^efen gut 
gereinigt metben^ bamit fein gruttet tont ttorl^erge^eiU^cit Xage 
barin bleibt ©tttwi jnrüdfgebfieBene^ gutter o^cbt man bcn 
Snteit obec f^felfd^ioetiieii. @obaIb gutter länget M eine 
I pttetungS^eit im Suttetttoge WäA, nm| c0 lemuffemmtmen 
mib becf dBe geceisiigt nmbcit. 

mt 8 Ul 10 Zöge ttfit mmc Me €ilSi9eüie eiiomil oud 
bem Stall, bMit fie fU^ etiDOi Mwfgung mad^ imb bann 
»riAeK fieffet fveffen. Stffen fie tro^bem eimnal boS gnktet 
flehen, fatfd fie ettood frftnMn, fo lägt man fie einen l^alBcn 5:og 
jungem unb »ed^fclt einige iagc mit bem 3utter. i^hm\o 
gicbt man aUe 8 bi3 14 2:agc einmal ©al^. 
' 9lu(^ bei ben ©c^meinen tft r)öd^ft nötl^ig, bag bec <ötaU 
t&gUd^ gut gereinigt unb abgefegt tuecbe. 

— < 1^ 

6ed^dunb2ij9aniig{Üe( 9lbf(l^ni,tt. 

527. «efin^e-iStfeifuttg. 

• fHefetbc ift unb lomt fdObfhietflftitblici^ nic^t übecatt gleich 
fein. (Eg fti ndt gefiotletr bte int fflUi^en b» $totiinj 
93eflpreugen im tUfgemcinen gdbdhM|{i4c anjitfftlcen. 

5Dutd^fd^nitttifi^ ted^et man fflv bint edoad^enen ^enfl" 
bofen 10, für beit «K^ ttnedoi^elieii 7 .^^el dloggen aufg 
Sal^r, fo bag jener burd^fd^nittlid^ numattic^ teid^tic^ h biefer 
rcid)lidj ^ (Sd^effet er^tt. (grfa]^rung8gcm46 ift ba0 monatlid^c 
Tla^ im (Sommer eüüa^ größer, im iBinlcr etroaä fteincr. 

' SicrtJon erhalten fie in bcr 8«t bom 1. 5lprit bi^ 1. Dctober 
lötk^entUd) 2 ©^otbrotc 3^logramm (roI)er 3:eiö3^£{to«' 
, (\xamm), 2 mal ^!d|e (^eild^en) unb tägli^ SDZorgeni» unb 
kbenb^ ©atfc^ierfcn. 

fjemer giebt man: 
^ro $erfon ben äflonot Ii Sites ®aU — abgefiri^ nic^t 
gekauft- 
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pro ^erfon einer ^D^a^Ijcit, nid^t \p&ü\äi gemcffeii: 1 
5u biden ^b{cu i 2iUx (^rbfen, 

gu (5rbfeTtfii|)pc o^nc Kartoffeln h Siter (Srbfeil^ ' 

5u ©rbfenfuppe mit Kartoffeln i £iter ©rbfen, r 

ju ©atfc^ierfen o^ne Kartoffeln i ßiter 3Ke^t 

3tt @atfc^ier!en mit Kartoffeln i £tter ^ 
Klagen o^ne Kartoffeln S £iter 9J?e5t, 

^ $flü(lf(ö6en untec KartoffeIfu|}pe i £üer SßeH 

}u M(e o^ne Kartoffeln | Siter QJrfite, 

3u (ährfl^e mit Sartoffeln i £to OteOle, 

}tt lietfem Stet i fiitet <8tü^, 

Don großen getingelt einen j^oOtoi, t>on Keinen einen ganzen. 

!ICn gleifc^ er^en fie ©onntagiS i^bgromm, 50tenftag§ 
i fttlogramm (btlimtlen au(^ fUttt bei» f^Ietfc^eS KIdge obet ein 
©tfid ^ttet }um SSrot), 5&imnerrtagS i Kilogramm. 

3n ber Seit öom 1. October bi§ 1. Wpril fftttt ba3 jtocite 
iBocfjenbrot iinb ^ienftagö ba^ Steife^ au^. 

QJemüfe, Cbfl 2C mu^ mau bur(^ Hebung jut^eilen lernen, 
bcnn eg lagt fid^ in SBejiel^ung l^ierauf fein beftimmteS ^aa% 
anqtUn %u6) Kartoffeln föerben, je nad^bcm fic gut ober 
fd^lcd^t finb, me^r ober hjenigcr gegeben. 

:^cbc §au§frau tl^ut gut, fid^ in ^Betreff ber ©Reifung be§ 
(äJefinbeg nadf> ber am Orte ober in bec ©egcnb fjerrfd^euben 
©itte ju richten, ol)ne jeboc^ biefelbe fo meit ju beobachten, bog 
baffelbe baburc^ in geredeten fjorberungen beeintrad^tigt micb. 
©te laffe l^ierbei ^er^ unb ^erflanb jufammen urtl^eUen unb 
^it ftd^ 9iat^ Don folc^en beuten, bie il^re Untergebenen nid^t ^ 
t^edodl^nen, aber bod^ anftänbig unb ol^ne (^eij be^nbdn. ^n * 
„3tt t9ier tfi ftetlid^ cbenfo mensg viil^ ofö ein ^ tt>entg^ 

#liilflei i(ef ¥ie tktftnblnnd «n^ tk«Nftn# 

5^ee %\adfi mitb eftoaS fiot! gefdet nnb, Inentt et auf« 

gegangen ij^, fo oft afö ndtl^ig gcjfttet * 

©obalb er anfängt, gelbliche Knöpfen ju befommen, tdixb 
er gejogen, jum Xrodhten aufgelegt, aliäbann gebunben, gerefft, 
— b. h. e§ njerben an einem l^ed^Iartigen (SJeflcII bie S^mcn- ; 
löpfe abgeriffen unb on einem fonnigen ^(q^ in'g 38affer gelegt, ' 
am befteu in einen 2^ei^. hierin bleibt berfetbe 6 bi^ 10 S^age, i 
ie nad^ ber 55efd)offen]^eit ber Söitterung, liegen. Um gu erful^ren, ' 
ob er lange genug im äBafjer gelegen, ^ie^ man einen $alni < 
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^au3 unb untcrfud^c, ob berfcfbc foferig ift Qft bicd bcr 
§an, fo ifl tä il^n auS bem ^ajjer nel^men unb au^ 
jubrcitcit 

§at man ir}n nun ^eronggenommcn, fo njirb er oBgef^üTt 
bomit fein ©d}Iamm baran btcibt unb fobann auf bie Spree 
ober (Bpxüt öetfjan, b. I). an einer trocfenen, fonnigcn Stelle, too^ 
möglich an einem ^Tnberge, gang bünn aufgelegt, hamit er trodEnc 
unb mürbe miib (obliegt), ^amit er t)on atten Seiten trocfne, 
ifl nöt^ig, i^)n mittelfl einer garte fteijig unt^iUoettbett. ^o- 
haVb et fid^ gonj leidet ahxtibtn lägt, ift er jur weiteren SSet* 
arBeitung gut ^bann tottb er in Heine SBünbd^n ge&unben, 
unb meiten nte^tcte berfefiben ^nfammen l^d^ in bie $5|e ge^ 
fttfSt unb fo bec Snft ^ odKigen Zwdnm au$gefe|t 3^ bev 
Sloc^d tidlltg getdxfnet^ fo fonn man il^n fofort obet aud) fpatet 
brechen (btalen). 9m günfligflen ifl eS, fold^ed in ber @onne 
5u tl^un. 

5)tti^ S3ralcn gefd^ie^t ntittcl(l einer fel^r einfoc^ conflruirtcn 
$Öred^mofd^ine, btc überall, m %iad}^ gebaut rvixb, Cefonnt ift. 

Qft er gebraft (gebrocf^eu), fo n?irb er gefdjiüunnen, inbem 
mon eine Jpanb ooU mit ber Itn!cn §anb über einem in bie 
gö^e flel^enbcn S3rett pit unb mit einem langen, ungefäljr 
4 f^inger breiten S8retttf)en fo lange bon oben nad^ unten fdjlägt 
unb Hopft bis iebe§ Stüdfdfien (^pni fierau^ t(l unb nur ber 
fafcrige i^ladß jurncfbleibt. 9Jlau nimmt babei obniec^felnb ba§ 
eine ober onbere ©nbe be§ 5^öd^fe§ in bie linfe §anb, bamit 
bie Sprci überall ^erau^geflopft mirb. — Slud^ biefe einfädle 
SD^afd^ine ifl übetaU be!annt ipietlNin bleibt bie ©d^mingenbe^e 
SnrflcL 

nun ber %ia6ß gel^edjett toirb, unb ffWat nxmMtVbox 
iMm, mirb er berjogen, b. b* bon iebet ©trenne (b. i bon id)et 
(«ibtiott be9 gefd^nmngenen Sfod^fed) toerben^bie Wim (Snben 
ausgesogen unb in bie SDKtte hn @trebne gelegt, soeil et fic^ 
aföbann fieffet l^ec^tn lagt gtemac^ mitb et etfl butd^ eine 
grobe, bann butcb eine feine iped^el gebogen. Son {euer bleibt 
bie grobe, bon biefer bte feine gebe ^urüdL 

tKI^bann giebt man ben %la6)§ mie bic gebe jum Spinnen 
au§ unb rechnet ju ermatten: 

QuS i Kilogramm guten ^lod^S 5 bi^ 6 Stüd SJlittelgarn^ 
au§ i Kilogramm feiner gebe 3 Stüd Giarn, 
ou§ i <^(ogramm grober gebe 2 Stild ßJarn, 
aus i Kilogramm Sd^inge^ebe 1 StüdE G^arn. 



9U^t h\» neun SM 0ant ctxA i jHlogramm %ia(fyd 
fjjinncn, gelingt nur {e^r gefc^idften ©ptnncrinnen. 

^oiJ ©tücf Ö)arn ht\id)t, »enn her ^ofpet auf 2 HRetcr 
bered^net \% an» 30 ^tnben über 3 ZaH (&m %aü fyxt 
10 Qkbwbt, jebeS (5Jcbinbe 40 göben. 

Dbec bag ©tücf befielt au§ 12 (SJebiitben, ba« OJebinbc su 
100 gäben, ^tefe Wct ^ ]^f|>eln til abes ^iotilid^ augec (äie^ 
brauch gelomnten. 

§at bie $)afpet einen Umfang öon 4 (SHen altem SKoag — 
al\o 2 SKetcr unb 63 Zentimeter nac^ neuem 'iJJlaml^ — , {o |at 
bod 8tüd mm nur 20 (^ebinbe ober 2 ^aH. 

3u einem ©(^cf (etma 40 SKelcr) breiter, mäßig feiner 
fieinwanb giebt man 70 bis 80 ©tücf (ba§ Stücf ju 30 ^e- 
binben)^ alfo au 2 HJ^eter etma 4 etftc! O^am. ©oll bie Seil»' 
mxb ttm nnt 76 bi» 82 (Settameter breit n^erbeiv fo Mteftat 
au einem SdM ^ unb einige 6tfid(e ecfotberlid^ fein. 

Santtfl(|e( Bvoud^ in bei Stegci S.&M tfam au affieler. 
»0» Xifd^tü^ec Betrifft, fo lagt fi^ fdn fefUnmiM «isaS 
angeben^ ba [ol^e au ungteic^ in Sceüe snb fibtge genMtet 
tmboL Mm ^ fid^ alfo Bei Ber Anfertigung berfelben auf 
bie eingaben beS SBeberS a^^ öerlaffen. 

52«. «inige» «Be« Bfe Oeia»BInn$ Ut CMf^ 

1. Vtlgemeinei^ bat^Ber. 

^a erfol^rungSgemäg SSöfd^ baburc^, bog man fic au lange 
fd^mu^ig aufbemafirt, an S)auer]^aftig!eit nnb ^altborfett Der* 
liert, fo ifl eS rat^fam, bie in ber SBod^ gebraud^te SSäfctje 
but^jufpüiert, e!^e man fte für bie Sogenannte grogc 5[B5fd^e bei 
©eite legt. Seben ©onnabenb ^benb mithin nieic^e man fammt* 
li^ SBäfd^e, nield^e man bie ^od^e über gebrandet ^at, in 
tütiäft», nur laumarmei^ äBaffer ein, reibe fte TtontOQ fdX^ 
einmal mit ettt»ai^ ©eife bucd^ f|)ft(e He mti» nnb i^änge fie pm 
S^rocfnen auf. 

3u biefem ttid(l^t(t(|en i)ttnl^iUen bec SBdfd^e fj/oitt man 
^etil ein bec Sltenge becfelBm ntt0e|M^ «eflg in SeteitHofC^ 
nnb üBertcoge biefe ganae ^gelegen^eit Ber jDcbnung »egen 
etn^ f&t alfemot einer unb bofelBen ^erfon. 

^ Xtodbien bet ®ftf(|e i^ im €onmiee natfttltd^ mit 
geringeren €d^oiexigleiten tiertnät>ft in mibertn So^reS« 
aeiten. ^m SBinter (äffe man fte in einer SBöfc^fammer ober auf 
bem S3oben beg ^aufd» auf baau ein" für ademal feftgefd^nürten 
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Seinen fo lange ^fingen/ fie MUq trotfen in ben itaf^en 

gelegt trerben lanru 

gum ^Tu^bcffem ifl folc^c rüöd^cntlic^ buic^gef^üüe äBajc^c 
natürUd^ jeber anbeten üor^u^ie^en. 

3ft gar 5U biete älSäfd^ t^on einet SSBoci^ t^otl^nben ober 
im Eintet bet 9iaum $mn ^rodfnen Beengt^ fo (äffe ntan 
»emafliend bie Set&lo&fc^ unb bie SBifd^tüd^ butd^ft^Olen. 

2. 5Die gtoge äSafd^e. 

3tttft{imtg boyi. 8 bid 10 ^age bot bet gtogen äBäfd^ 
beteitet man Sauge auf folgenbe %xt: fOtan \(S)ütttt in ein l^ol^ed 
ga| etUKi bti» sunt 4. sil^e beffetben gut geliebte ^olaafd^ — 
mn (Siä^, Sidoft» obi» Sfi(i(ten|o^ — unb ffiKt eil jbann 
imics btf&MfiBM tbnxS^pcot mit bd^cnbem Saffect 5lyicfed 
ttnnfil^ loUiiHE|»fe imm tfglW^ 8 4 9ld M ymt Xagc 
wt bem (Hidpeif^ tht bkfem Wfft man bie gan^ Kote 
Sauge bim oben t»otfid^tig in eht anbete» i^ftg unb gtege auf 
bte 9[f(^ nod^ einmal faxl^enbed 9Ba[fet; um fd^mäd^ Sauge 
jut etiDo nöt^ig »etbenben 5!u0]^ülfe ju gewinnen. 

^iele bcteitcn bie Sauge mit faltem 9Boffct üBer Stro^. 
©ic toitb bann ^ax augerotbentUd^ Kar, abet i^ce S3eteitung 
ijl Ioflf|)ieIiget unb bon I&ngetet 2)auet. 

Stud^ laffc man an bemfclben Xoge alte Söof^fäffet reinigen, 
bie ^ffel fd^cm, einen Reffet mit butdjgegoffener Sauge, einen 
jmciten mit reinem SBaffet filtlen, ©Wertet ©imer, SBafd^förbe, 
f)ö(3crne SSofJerftip^et (2öaffetfc^ö|)fer), ein 6ieb ober einen 
Scutel 5um ^urdigicgen bet Sauge, nöt^igenfall^ aud^ baä er- 
fotbetli{i^ Sic^t in 93eteitfc^aft galten, $ot$ eintragen, bie SBaf^ 
^Aße oufftellen unb bie ndtl^ige @etfe obliegen. 

®benfo befotge man ha^ 92ot|iocnb^^ ^ et^eit Stfilp- 
fiflii fftc bie Seute. 

^ (Hiitociij^ SHcil iii siemli^ bie ^auftfad^ebeiber 
WUHf^ luiiutf menit fie ttid^ »d^entUd^ burc^gef^ült »otben ifl 

3uiii Cini0eid|eit imbXBafc^ittt tnnt 25 @tfltf tti^t Md^tuXRtl^ 
to^efpfittet 8Bi^#e (gioi^ unb fbine @ttde tm^ eitionbev) 
ijl i ftaogtttmm Seife etfotbetlid^; fSItt ittbeffen' in ;$otge bes 
iDd^entlid^en ^^\p1iSiM bet fBäfc^e boil (Bmoel^en fort, fo 
fihmen mit i ^logtomm ©eife 30 bi» 40 em SBöfd^e ge-* 
maf d^n »werben. Sf^immt man in'« SBofd^nxiffet nod^ einen 8«' 
fa| bon 8Saf(f>frt)Pan (fauftifc^ ©oba ober 5?atton), fo fonn 
man nod^ einige (^iüdt äBäfc^e me^ auf ^ ^albe ^(ogramm 
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6eifc n^meit— etipo öOetürf imöJanjcit 3u 3 Gimcr SBaff« \ 
tmtb etma ein gekaufter (^loffel üoU SOSafc^ft^flal^ g^nfigen. ] 

Kon hm ganam Qtolil^ bet €eife roicb bie Oeitiete ^filfte i 
5Üm Ciittoetd^ bie grftgm $11111 äBofd^ becioetibet 

8ehit (Sbi>oei4en betfal^te matt nun folgenbecmiigen: SRan 
Qiaij^e fomo^I £auge a& SEBoffec ober ntc^t (od^enb^ t^e : 
in beibeS bon bct Seife xetc^Itcj^ wib fo seittg hinein, bag ftd^ 
biefclbc gut auflöfcn fann unb öcrrü^re fic gehörig tnitteljl eines 
6j3CttcI§. 2BiU man fic^ tueißer ©eifc bebicnen, fo muß biefe 
ganj ficiu unb feinfc^big ^incinöejc^rüttcn tucrbcn. öJcbraudjt 
man 2SafcJ)frQflaH {o t^ut man bobon ctroo^ in ben SÖBaffcr* 
leffel — bod^ gebraucht man ba{[elbe nuc bann, uienn man feine 
Slfd^Iaugc f^at — 

3ft bie ©etfe Qufgelöft, fo giefjc man in ein 2[öaf(%efä6 
etlüa 1 3^ctl ©eiftaugc, 1 'Hfjdl 6eifiva)fer unb 4 ^fjeilc faltet 
SBaffer burd) ein (Sieb unb rü^re e§ mit ber §anb gut burd^, 
bamit cd gleichmäßig mann unb feifig mirb. Qn biefe SlIlifdEiung 
taud^ man j[ebe§ @tüd^ ber SBöfd^e ein unb laffe eS gel^drig 
burc^nöffen, merfc e§ fobann in bic jum ®in)t)cid^n befiimmten 
(j^&6e unb giege §ule(t fo t)iel SBaffer mit Sauge unb @eife 
goitif^t fiber, baft bie SBftf^e batin nid^t ^u fefl liegt %ann 
lege man ein xeineS SBrett batilbee nnb befd^toece btefeg mit 
einem Ctebv bamit bie SBfif^e nväit ouffdimimmt biet 
Sauge toenbe man fa nid^ wx, loeil babuc^ bie SBAfd^ leidet 
angegriffen tptCfK ' 

39 bie SBafc^ nid^t n^ad^entlid^ bnrd^gefl^filt lootben, fo : 
mafd^t man Sifc^tüd^ gern 1 big 2 Vtal bor bem ® i im>ei<^ o t 
burd^, bomit ber größte (Sc^mu^ nid^t mit cingcmeid^t merbcn 
barf. 6trüm:j)fc njcrben gut au5öeno^)ft unb auf bie linfc <Seitc 
gebre^t ©benfo merben Jpemben, erfl nad}bem fie auf bic linfe 
©citc gcmenbct morbcn, eingemcid^t SSoIIene Sachen unb bunte 
SBSfd^ merbcn nid^t cingemeic^t, fonbem nur mit njeißer (Seife 
gen)afd)en; elftere fönncn aud^ ungeft)üU jum Xrodnen auftje* 
IJlängt merben. S)a S^ad^tmügen befonberd forgfältig gereinigt ^ 
merben -müffen, f 0 tfiut man njol^I, fic aurff befonber§ einjutrctd^en 
unb nur bon einer 'ißerfon m)^n ju laffen. ^ounüuollene 
ÄIcibungöftüdfc — $iadtn, %ixti}tt, Unterrödte u. bgL — Wnncn 
fonjol^l mit fd^marjet, M mit »eißcr 6eifc cingemeid^t hjcrbcn, 
§äl§d^cn unb fragen aber nur mit toeißer ©cifc. SBäfd^c mit i 
eiter- unb SBtutfteden mirb am- beßen foglcid^ in meid^em, lalten ] 
ttBaffev» bonai^ in getinbe iamamm tein getoafd^; firi»iit|ei ; 
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ctfl ein5un)eid^n, ift üBerflüffig. ^imaU barf ein Gitcr* ober 
SBIutflecf trocfcn eingefeijt mcrben, »eil er baburc^ nur um fo 
mel^t befeftigt werben würbe. 

3m Allgemeinen acf)te man barouf, baß beim ©inlueici^en 
bic fcffmu^igfte 3ÖQfd)c nac^ unten, bie weniger fd^mu^ige barüber 
liegen fommt, unb ba% Wofern c§ nid)t an Ö5efäßcn mangelt, 
^^ifd^jcug, geinjeug, 2öif^tüc^er tc befonberä eingeweidjt werben. 
9h(l^ unerwdl^nt barf bei biefer ^elegenl()eit bleiben, ba| man 
barauf |u aäjim fyd, bag beim (^nwetd^en bie 2Böfd^ bon ben 
SBafc^frauen nid^t auf bie bfoge ^be gelegt unb bobucc^ tiod^ 
ntel^r befubelt wirb, mei^r bie S33äfc^ gette&eit unb gcttmnbett 
loed)eit ntu^ ie frfll^ tei|t fie aud^. 

Ummttelbav wiS^bm bie SSBftf(|e eiti0etoet<i^t iucncbctt, loffe 
man Me SBof^leffd fauber f^euem; Beft^ man ctmabteifoldier 
fieffel, fo mixb in ben einen becfelben Saugen ntbiebeiben anbeten 
xebM SBaffet gegoffen. ^at man ober nur einen, fo kffe man 
nuc SBaffer eintragen nnb giege beim SBafd^n bie Sange lalt ^ 

9laiSßxm bie SBafd^e, fo eingeweicht, einen taxd) ^wei Xage 
gcftanben ^at, fc^reitet man jum SBafd^. 

^ic eigentli^ SBäfd^ ®ie crjle bcr SBafdifrauen, weld^e 
5ur 2lrbcit crf d^nt, l^t fofort gcuer unter bie SSafd^feffel ju 
ntad^en. ®ann wirb unöcrgüglid^ jum 5(uäwinben ber SBäfc^e 
gef^ritten, unb fo Wie ein £orb boll au^ewunbener äB&fd^e 
Horl^anben ift, 5u wafd^en angefangen. 

^ierju gieße man ein wenig falte ©inwetd^Iauge, aug weld)er 
bic SBöfc^ aii§geinunben worben, unb Wörme Sauge burd^ ein 
©ieb in'g 2öafc^gefäj3, baß bag (Jkn^e nur gut warm ifl, laffe 
bie SBäfc^ er^ barin tüchtig abftauc^en (ftufen), bann einmal, 
aber gleid^ gan^ rein toafd^ bemnäc^ft ganj bünn einfeifen, 
lodPer in ein ©efäg einlegen, unb burd^ ein ßafen mit lot^enbcm 
äSaffer einbrü^en. 80 mug fie einige ©tnnben {leiten bleiben. 

Sn SSetreff ber bei ber SSBäfd^ au berwenbenben 8eife lann 
»eife SiHkrfamfeit nk^ geitng eni|ifo(Ien merben. SRan ito 
fid^ m% SU gro|e CtnantUfiten babon onf einmal ben SBaf(^ 
franen ^nm (Mranc^ ^u fibertaffenr toell in biefem Solle nw 
fel^IBov fiSerfd^enbung eintreten »flrbe; (ft genügt, aum (£in^ 
feifen ber ^gkSt an fd^ar^er Seife auf einmal nnr dnen flehten 
^od^Idffd boU au geben, bamit nid|t au t)iel @eife unnü^ in 
bie fiauge l^ineingewof^ Wirb. Äu§ biefem ©runbe i|i gu 
ratzen, jum ©nfeifen ber gicdfe am SSafc^gefäg (»tücfe .üon 
weiter — möglic^ft ^rtcr — ©eifc geben. . 
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gdoafd^ti, forgfältig nac^^ufe^en unb, roofent ed noc^ nid^t gan^ 
rein tf^, ber betre^enben 9Bdfd^tui. $iiiit mnliiiuiligcit 5Dit6cl^ I 
trafc^en ^urficfjugeben. ®6enfo ifl genau batanf a(^ten, img 
beim ^diMinbeit bec ^emben bec fR&dentJ^^ berfetben fietd { 
nttd^ iitneit gelegt tvetbi^ iod( im ottbent ^jtStt bit jQciiibcit 
f d^dtec tei|ett 

Stuf in bem SMIc^ Nl bie SMf^t »|t tttenbS cfngdte^t 
mtbeti t{l> batf nmn fie M aimt aitbtm Zage fo ditgefelQt 
fh^n la^eK. Uni» bet Ml|e WM) fie f«Aaiiitb0itieibeit Selten 
jwibtt gemafd^ nnb l^ienta^ auf ble Metd^ gelegt au^todifftx 
nutn fie ein bid jmei Xage, unb jmat ^ur ^ölfte ber 3^t auf 
einer, jnr anbem Hälfte ber ^it auf ber anbem (Seite^ 
blei(^en lägt 

5J)a8 ^tufne^men Don bcx 33Ie{c^e, ©^üten unb ^rodfncii. 
Qn ber grü^ bed $^agö5, an bcm bie SBöfd^c getrocfnct mcxben 
folt taffc nmn ein 9Bafd^gef5§ oufffencn, in baffclBc ein toettig 
Koffer eingiegen unb bie öon ber 93Iei(^ aufgenommene SBofc^c 
gel^örig aB|lau(^n (fhiTcn). ©oBatb eine ^ortte Södf^c abgc«* 
flaud^t ift, gicge man reid^Iid^ frifd^c^ Saffcr ju unb brücfc 
barin bie SBöfd^ gut ob, bamit bie Seife baraui^ entfernt n^irb. 
fHadf iebei^mattgem ^udjlaud^en (Stufen) einer Partie ^öfc^ 
muB bie Seiflmige auiBgegoffen unb ^ tteiier äidfc^ miebcr 
frifd^^ 25? affer genommen merben. 

^aiS ber SBäfd^ erfolgt nun, tvofetn ein @ee bor« 

l^itben ifl, am beflen in biefte; gefd^fid^ €g in ^taattgttoig 
eine» €leii» in «Bafd^geflSoi, ed n«9ig, bttBi naffed f o lange 
au etitettent, iA§ e9 biifi| M (Sap/SUtn ittd|t me^ gcteObt mM». 

(Muilge bon ber «etd^ ^errü^renbe gfede tnüffeit itetM^ 
befan &^fm imd^dglic^ mitfil^ »dBer Seife ndt Sorgfalt 
^tügeioafd^n toetbeic — .tute läd^t im @|)iiItiKtf fec SBeaüge 
fbib beim Saaten auf bie Tinfe Seite 5u bre^n. 

SoBqU) bie SEBoft^e gefpüU ift, mirb fie jum '^todntn auf* 
gcl^ängt, nad^bem jutor bic bereits ou3gcfd^nürten 28afd^teinen 
mit einem groben §onbtud^ abgerieben, bie klammem forgfältig 
abgcmifd^t finb. Wim ^ftngt iebe§ Stütf möglic^ft gerabe unb 
mit ber linfen Seite auf bie Seine. 

9hir a3aunm)onenaeug jie]^ man burc^ S3Iauh)affer unb 
flWe e8 narf) SBelieben ; alte übrige Söäfc^c Wtt fid^ erfa^riing^ 
gemfig ungebfaut unb unge^ärft länger faubct utib aan> a(9 
toenn fie geblaut unb geflärtt 4mben »ärc; 
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Qn^ammtnitQtti un^ 9io((ett bie SBäfd^ jum 
Stollen äufammcitödcßt mirb, laffc man fic, infonbcrl^tt bic 
^u^dPinittc, ^ogcn unb Slermel ber §cmbcn, be^glci^cn bic 
9iüt^e, (5äume unb Manien fämmtlic^r Wd\(S)t ö^^örig au^jic^cn 
unb glätten, bic 2BinbIafd)en an ben ^tm\Kn, u. bgLnad^bcmS^ben 
aufreden. SBä^renb fleincre (Stüde öon einer $crfon jufammcn- 
gelegt werben Unnm, finb $um 3ufantmenlegen Don Xif^tüd^ent, 
lOanbtüd^env S^ejügen unb 2altn ie gmei ißec{oiien ecfoibeclid^ 
Sifd^tild^ iverben {e nad^ il^rer £änge in bret ober tier 
X^eile quer ^unt 9toUen gelegt/ ebenfo groge ^ettbe^üge unb 
Säten; ^onbtöil^ laffe man in M Zi^eüt, $emben in toicc 
^^^ak, Xftf(^cntad(^ @Mtcttm nnb Heine iBetflgft in ^loei 
Zueile ^nes bgeiv fo bafi Me Sftmne jnf ammen |u liegen 
bntnten« 

IRittlfiun itl ed» Beim3ufammenlcgen becSßäfd^e juntStoKen 
ntd^ 5u Hielte $er{onen ju gebraud^en mA, ipenn irgenb ntdgli^ 
lebet ber boBei SBefd^ftigten baS gufammenlegen einet bei* 
ftimmten ©orte Don SBöjc^e ju übertragen, weil auf bie SBeife bie 
^eauffic^tigung leichter ift, jubem aber auc^ bie iHrbcit felbft* 
öerJlänbUd^ mit größerer Slccurateffe ausgeführt toerbcn fann. 

Um bie SBäfd^ mdglic^ft glatt unb glönjenb ju bclommen, 
fann man fie beim 3ufammenlegen ein flein n?enig einf|)rengen; 
gu flor! eingef-prcngt iebo^, toürbe ftc (Stotfflede befommen/ 
bai^r ed im (^an^en ratl^famet il^ {ie li^et ntd^ jc^rf 
trocfnen ju lajjen. 

©ämmtttc^ SBäfd^e njirb 5unad;ft in bie S3reitc, fobann in 
bie S&nge gerollt S^ifd^tüd^ unb 6ert)ietten inbeg müffen, 
tttt^be« fie 5UDot in bie Sftnge umgdegt^ bobet noc^mald tü^tig 
tietgogen merben. 

S)ad glätten ($(attenX «uf toeld^ SBetfe baffe(be bolt* 
sogen toii^, ift befamtt SemetÜ loerbe ^iet nur, bai eil not^ 
nmMg i% bad )tt )»(attenbe &tM fUUVfyt inbiitntitbeni&ftnben 
mdgli^fl glatt ftteii^eii; fobann lAitg0 bem Sfoben an ^fitten. 
Oco|e nnb nngefaliele @tiUIe pllittm fic^ beffet auf einem Zifc^ 
fomie KUibn unb goMN*^ ouf einem (ogenimnten fßVÜt* 
btett 5Di(!gefH(fte ©ad^n, folok farbige, beren gfatbe lei^t 
tocrfd^iegt, müffcn bon ber linfen 8cite geplattet loerbcn. 

5tüd>nialige Ueberfid^t 8" 25 biS 40 ©tüd SBäfc^e ifl 
1 5H(ogramm ©eifc crforbcrlic^. ©ingemeid^t bleibt bie SSüfdje 
einen $^ag fielen, bann laffe man augiüinben, ftaud^eu (ftufen), 
einmal gleid^ tein koafdDen, einfeifen, einbtül^ nad^ einigen 
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©tunbcn aus bct S3rü§c m^d^n, auf bic S3Ici(^ (cgcn, linU 
unb red^tS bleichen, aufnehmen, floud^ abhtüden, \piilta, auf« 



600 iSmm 0Ia«BeifaI§ in 1 Siter XBaffet aufgeOft 
banac^ 250 d^rarnm (Qlorloa uitb itoil^ 2 Sitet SBaffec ba)uo 
gct^an, aufammengecfiltt unb flehen gelaffen. Ka#em bie 
Sßäfc^e 0119 ber Scillae qma^djtn, bamt mit nimm Sßaffet etit» 
gebrüht tcax, mirb fie eine 92ac^t mit ettoad Don biefem S3Ieic^'* 
waffet gemifdjt, eingelegt unb barauS aufgehängt 

^uf ^mei dornet SBa) [er !ommt eineDbectaffe tjoll^leic^ffer. 

4. SBAfc^e mit Senu^ung etned ^atenttTten XBafd;» 



3um ©nnjeid^n ne^me man jmei Gimer Söaffer, etma 
einen Eßlöffel öoll SSafc^tt^ftaU unb 70 Öramm Seife. £ejjtere, 
mic auc^ ba^ SBafd^fr^ftall merben in Ijeifeein SSaffer aufgclöft 
unb bic (Sinnjeic^Iaugc gut njarm l^rgefteUt. §ierin bleibt bie 
SSäfcf)e 10 6i§ 18 6tunbcn pel^n. ^anad) tüäfd^t man fie in 
5iemlic^ tnarmem SQSaffer mit etttJO§ SufaJ öon ber i&intvdö)* 
lauge unb njeic^er Seife einmal rec^t rein, t^ut mä) unten 
in ben ^otentitten äBafd^&ffel öO bis 60 Qixamm Heingefd^nittenc 
ujeige ©eife unb einen gehäuften Xl^eclöffel boll SBafdjfrijftall, 
ebenfo Diel SBoffcr, baj e§ gmei ginger breit über bem burc^«' 
Idd^erten ^oben fte^t paäi bie SBäfd^e nic^t ju (ofe ein, bedt 
bell fteffd sit unb ia|t imn bie S9töf<j^i bid i etunbe fp^en. 
^amul^ toftfd^t matt fie fe^t fauber an» bec Ktü^iauqt, \iüU 
fie gut imb ^ängt fie auf. 

SSottl|cUe l^ecbet ftitb: man batf bie 9Bfif(^ nid^t einfeifen, 
Btaud^ meniget ©eife, meniger Raffet unb and^ eine ^auSfrati 
»üentger, weö^c bei anberer SBäfc^c am £effe( flehen muf3. — 
^Iterbingö tüürbe man, menn bie Söäfcf^e etiua 1000 Stiicf groß 
märe, jmei feffel gebrauc^n, unb oud^ jmei ^lÖJe ouf bem 
§erbe, ba ber :patentirte 2Bofd^!e[fel nur auf einem S^oc^^crb 
mit S^ingen 5U gebrauchen i{l 

SM. Seife sn (ereilen, mit flft^e. 

IKuf 14 Kilogramm ^^atg nimmt man 10 Scheffel §orte ober 
ue^effel toeid^e iQoI^fci^e unb If Scheffel ungeldfc^ten ^ail 



S. Sfeiti^maffer. 
@tatt ber SBIetc^ an^moenbett 
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Ci)ic Slfc^e tvixb in einem länglichen §aufcn auf bic ^bc 
gcfd^üttct unb nüttclfl einer ÖJiefefanne fo mit SBaffer angefeudjtet, 
ba6 fic fid^, nad^bem jie gut burd^gefd^aufelt föorben, gufammou- 
6aUen lägt; mit ^fite man fic^ {te gar na| ^ maä^ 

Sbu^^em Me Sf^e boigeflatt «isefeuc^tet luoitenr ^iO)e 
mn mtttdß einet Sd^onfel einen llnina non becfdBen, fd^ütte 
in Me f«et gelaffene Wüt ben Satt anf unb Bdege biefen hgßU 
fSnmg mit bec beinahe Sid oben ^tn; genmtei; gefagt man 
loffe ben ftott oben fo meit vaiMedt, bag mit SBequemUd^fett 
3 (Simer SBaffer borauf gcgoffen merben fönnen, ©obalb bie^ 
gcfd^l^en, öcrbecfe man mit größter QJefd^minbigfeit mit ber an- 
gefeuchteten 2^)c^^ and) ben oberen "^^til beg Äatf§aufen§ rec^t 
fcfl, unb aä^t man ml)i barauf, baß jebe 8fialte, bie fid^i in 
Solgc ber unter ber 5lfd^ ftattfinbenben Söfc^ung be§ ^olfeä 
bilbct mittelft ^fd>e fdjieunigfl unb feft mieber gefdjloffen 
merbe. ©c^on nad^ fur^er Qtit erfennt man an ber cintretenben 
SRul^e, baft ber ^ot! gelöfd)t ift. Um aber tolle ^Jemig^eit 
barüber ju erT^alten, bafe biefeg gefd^l^en, ftofee man mit einem 
©tddtd^en l^ier unb ba in bie SO^affe f)umn unb unterfud^e^ ob 
fid^ fein 6teind^en me^r füllen lägt; bod^ ift c§ nöt^ig, oud^ 
bic l^ierburc^ entftanbenen Dcffnungcn fofort toieber fcft juju- 
mad^ meil eS barauf anfommt, fo »enig toie ntdgUd^ ^Mmpft 
tierloven ge^n su (aff^ 

Sfl ber MX ööllig gelöfdjt, fo laffe man bic ganjc SJJaffc 
mel)rere SDlalc tüd^tiq unb möglid^ft f(^nell burdjfdjaufeln, bafs 
5tal! unb ^fd)e fid^ ö^^Jörig t>exhinbtn, unb t^ue fie Dann nod; 
mann in ba§ baju beftimmte Sag. 

^ie3 bi(^t om SBoben ein Sapftoc^ l^aBen unb 

fo ^od^ ftel^en, baji man unter ba§ Q^Pf^oc^ einen Simer gellen 
fanxL (Sttoa eine §anb i^od^ über bem iBoben mug bo^ gag mit 
einem gioeiten S3oben, ber auf befeftigten 5ü|en (mic eine 5u6* 
banl) l^ineingeftellt njirb unb burd)töd)ert ift, öerfe^en fein. Sflad^ 
bem Umfang bed ridjtet e§ fic^, ob biefer gmeitc SBoben 
nod^ ethmS l^l^et ober niebtigec übet bem etfien {ie^cn mu|. 

^ie angegebene Spenge ^fc^e mugn?enigftend3(£tmetfiauge - 
geben, unb jtoar fo flar!e, baß ein ®i baöon getragen mhcb. 

31un hjirb auf ben burditöc^erten $8oben ^txo^) gelegt unb 
auf biefe^ bie W\d)t fo gefd)üttct, bag, nad}bem ^iiDor eine 
(Bd^ic^t Slfd^e red^t fe|l auf ba§ ©trol) geftantpft ift, ber übrige 
^b^l tofe barauf 5tt liegen lommt^ tmiit bad Ma\\ex leid^ 
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^ivbittä^itfjtn !ann. ^ann, nad^bem tne ^fd^e etngefdjüttet 
lvod)en, taisb {aUed äBaffec fo lange aufgegoffett, 5tö baffelbe 
nid^ ine^r dii)teH fottbem coiige Singet (teil fibet bet fCfdJe 
flehen bleibt @o U$t mm btd^ illanae 24 @tunbett ft^^ 
Sa^ft nadj Setldttf bttfefben bie Sauge tein ob itnb Utoifyct 
fie bid 5nm toeiieten (Bebtand^ in einem gut t^erixAenSMi^il 
auf. SDatuid^ giegt nmu aum ameiten 2BMt imfble9[fd^($(efd^er 
genannt) fo lange fattcS SBaffcr auf, hi^ baffelbc oben flcl^cn 
bleibt, lögt bicfe§ abcrmat^ 24 ©tunben rul^ig flel^en unb ^ap^t 
tt)ieberum rein ab. ßbenfo öerfäl^rt man enblie^ biiüeii 
SJlale. S)urc^ biefen breimaligen ÄufguJ fyit man brei Sotten 
Sauge f^momm, btctn jebe befot^g aufbennil^rt toerben 
mug. 

8obaIb nun bie 6eife bereitet hjerbcn foll, n>irb bie erfte 
Sauge auf'g JJeuer gefegt. 3ii biefer, bie, ttite gefagf, 3 ©imer 
füUen mufe, lege man 14 ^logramm in Heine 6tüdEc aetUo|>ften 
2;alg unb Ia[fe bo^ Qkn^t bei fei^r Ileinem f^euer fod^n. 

9hin giege man gana adm&Iig bie a^oeite Sauge ba}tt unb 
t^on ber britten no(^ fo t)id, al^ nötl^tg erfc^eint. 

^ietnad^ mitb bie SJlaffe fo lange ge&Ki^t; bid fie t>on 
einem bineingefiedtten unb »iebec b^oudg^genen ®ßtxtti bitit 
ablauft unb/ in eine Untectoffe gegoff^ imb eefaltet M 
mie fcifd^ JMfe fd|neiben Wjst Sn bie(em Bußanbe betfit fte 
Seifenbim. Sn botfelben fdbilttet man nun ungefol^r 4 hi» 
4| Sitet 6ata j^tnein mtb lägt ibn eine gute Stunbe hfyn. 
SBin fid^ in biefer 3<^ bie Seife nod^ nic^t genug fd^neiben, fo 
fd^ütte man noc^ etwas ©ata 

Db bie ©eife gar unb geuügenb gefaläcu ifl, crfennt man 
baran, baß fie erjl anfangt au gerinnen, bann fi^ oufammen- 
alc^t unb enblid^ oben ganj bid liegen bleib!;, ttJä^rcnb fid^ 
unten bie ftarc Sauge aeigt. 

5^un njirb bie ©eife fel^r rafd^ obflefc§ö|)ft unb aum 
(alten in beliebige (^efä^e get^an. 

%tn anbern %aQ erft fd^neibet man fie in ©tretfen ober 
©tüde. ^u5 ber nod^ übrigen Sauge fann man mit einer 
Heineren Ouantitfit 2^alg (etma.balb fo biel olS bereits öer* 
braud^t ift) nod^ einmal ©eife aud^ lägt fte fid^ au ^htod^en«* 
feife anmenben. ^ie ^od^n n>erben al^nn in bie Sauge 
^inetngefd^üttet, 22 ©tunben barin ftel^en gelaffen, bann aufS 
^euer gebraut unb fortmä^renb ge!oc^t, bis fie beinabe tiettoibt 
finbk 9la(bbein fobamt bie SKaffe bunb ein Sieb getaffen unb 
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Wc glüffigfcit tüiebcr in bcn Äeffel gebrad)! \% mirb baüel^e 
^etfal^ceti ottgetpenbel; toelc^ twx^ angege^ ifl 

581« Stalte Seiitiiiaitb )ii bitiä^etu 

SKon loffe btc SdrüüQub li^en, b. 1^. mit langen Defen Don 
®atn in bcr Entfernung öon J ä^etex bcrfc^cn, um fic mittclfi 
j^iiema ©tfldfel — bflntte gopfen — auf bem ^afen befefttgen 
gu lönnen- S)anad^ lege man bie ßetnftjanb aug, mad^ fie feft, 
begiege fie mittelfl einer QJieglanne fleißig unb lod^ fie aüe 
5 big 6 5:aflc m guter ^Ifci^Iauge mit ©eife aug. JJn biefem 
Wkäfitl falzte man fort ^ bie Settttooiib loeift ift unb fie 
gttle^ no4 in tdnent Söffet bunl^ 92a4 {diti^aligent tM^m 
ma% Me S^ntoanb bor bem 9tt0legen gut auSgcimmbcn nnb ju« 
gleich tüchtig begoffen hverben. 

582. eereituttd ber AariDtfelftärle. 

23lan fd^ütte btc Kartoffeln in einen (hinter unb flaud^(flufe) 
fie mehrere Tlalt mit frifd^ SBaffer ob, bis bie erbigen ^^eile 
entfernt finb^ WÜnam loaten fie gerieten unbbnrd^ein^o^t« 
fieb geftifttt; loeld^ man )tt Mefem fiioede Aber ein Sa| legi 
3n dkn Mefeil toilb fo lange frtfd^ ®affer l^ineingegoffen imb 
fammt bex ftartoffetmaffe mit ben ^dnben nmgerüi^rt, bid oHe 
Slel^Itl^eile mit bem Saffer in'd gag gelaufen finb; ifl bieg ge^ 
fc^^en, fo läuft ba§ SBaffer siemtit^ Kot iM bem Siebe. %it 
in biefem jurücfbleibenbcn Äartoffclrcjle fann man oB SSiel^ 
futter üerbraud}en. 

§abcn fic^ bie Tlt^Uljtik fejl ouf ben ©runb beö gaffeg 
gefegt, fo gieße man bag SBaffer öor(id)tig ab unb loafd^ jene 
mit reinem SBaffer iiod) einmal burd^ ein ^aarfieb, ba burd^ bad 
^ra^tfieb eine 50^enge (Sd^tauben mitgugeljen |)flegen. ^at fid) 
banad) bie ©tärfe abermals gefegt, fo gieße man bag SBaffer 
njieber üorfid}tig ah, bamit bie ©tärfe nid^t aufgerührt tvixb, 
gieße noc^matg frifd^eg SBoffer auf unb rüf}rp OTe§ tü^txQ um. 
S)ieg S^erfa^ren njieb^rl^ole man alle 2 bi^ 3 Stunben, big bie 
Stärfe jart genug ift, toag in gmei 2:agcn ber gaU fein lann. 
S)ttrd^ längereg SBäffern mürbe bie @tärfe fauer merben. 

^ie rotl^e ecennlartoffet ift bie me^Ireid^ße; bieioei|efiar«. 
toffel liefert bagegen bie Kartelle @tärft . 

583. fCttfbetoa^rung ber grebem* 
%\i frifd) geflüdten ijebern bürfen niemalg fofort in SBeutel 
geßedtt loerben. (Erfi laffe man fie einige S^age in Körben offen 
«•ctli. 80^ 
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ftc^cn, bamit fie ablrocfneit; al^baun ftccfc man fic (ofe in ^üuicl 
unb jiüar jebc 8orte befonbcr^, Mnbc btc SBcutcI rcc^t feft ^n, 
ba6 feine SDlotten f)incin fönnen unb ^änge fic an Orten auf^ 
bic nic^t bcn ©onnenftca^len au^gefe^t, aber auc^ nid^t Don ber 
£uft abgefd^Ioffcn jinb. ©olltcn fic^ trog ongeiuenbeter SSoific^t 
einmal SD^otten borin finben, fo neunte man grobgeftofjünen 
fc^trarjen Pfeffer, mijdjc iljn tüdjtig unter bic tofen getcrn/ 
brüdc biefelben feft 5u|ammen, binbe ben beutet fe^r fcfl luit 
laffc i§n 18 bi§ 24 6tunben Rängen, nac^ mclc^er Seit gemcinig* 
lid^ bic SÄottcn getöbtet finb. ^eim ©c^üttcnber SBetten ficbc 
man burc^ bte babü in ^niDcnbung fommenben ^ai^tfidbe ben 
$feffec toieber aui». 9m beflen Italien fic^ bie Sebent 
tvenn fie tec^ balb in bie ftft befümmten (Einf d^Attungen gebtail^t 
metben, ba fie jebenfolfö in ben fertigen Ketten dftet oet[o)>ft 
nnb gecft^ »erben ntt in ben geberf Alfen. 

5M. %U «niMlleii bev fkfAlc. 

Söljcrnc ®efö6e, ttjeldje auägebrü^t toerben follen, nxüifeu 
juöor fauber gcfc^euert fein. 39^an fülle fic fot>auu biä ^um 
SRanbc mit gan^ foc^nbem SBaffcr unb lege in baffclbc mittel ft 
einet f^euerjangc langfam unb öorfic^ttg, bamit man fid^ nidjt 
öerbrü^e, rotljglülienbc 3relbfleinc> bie ju biefem Smecfc fdjon 
eine Seit lang öor^er im geuer gelegen ^aben müffcn. ^ernad) 
bede man bag (5^efä& ju unb taffc ba§ SSoffer barin flehen, bi^ 
e§ erfattct ifl. ^ann erfl \pük man bal (SJefa^ mit foltern SBaffer 
aud. ^an fann aud^ ^ö^fc mit @teinen au^fod^en; man fc^ütte 
bann in biefelben erjl etuja§ 5lfd^ IJincin, el^ mun ha2 foc^cnbe 
SQSaffer eingießt lege bie glü^enben, nidjt ^ großen gelbfleinc 
nod^ t>orfi(i^tigcr l^inetn aB in bie ^dl^cmen ^a^t, bamit bie 
Xi^fe ni4t ^ecfd^Iogen merbeiir wib laffe fte e&enfalld «n^g 
bad Söffet bCt gdootben ipL ikinn ecfl entferne 
man Steine nnb Vf(£^ flifile bie Z0|>fie fnibec ma, ffiOe fie 
mit frifc^em 9cunnemt)affcr, laffc fie bomit m^cere Stunben 
fle^ nnb tnKikte fie enblid^ fonbec onl 

©omol^I %bp^e, l^ai^etne OefAge mfiffen bntc^ bod 
^rül^en geruc^lod h^crbcn. ^euc l^lgeme (Sefdge müffen mel^rcfe 
mak gebrüllt »erben. 

5Wan legt c8 mehrere <Stuubcn üor^cr, c|c man t& braut^en 
mill, in hUM SBaffM. mliert baburc^ an ©))robtgIcit 
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SDtat legt in ball gctt ober IHe Siitter, totunu man Stud^ 
(odm tM, ein €tild loeiBen gugmec nnb giegt ein Kein toentg 
8luni ^neln. 

M7* die «tun raiuig getodtb^tte tNittc« ülc^ 

5S)te nui$ige lOuttec toitb in foc^be^ Gaffer gelegt unb, 
na^bem fie sergangen^ ftd^ gefldrt ^at unb erfaltet t{l hiebet 
obgenommen. darauf mitb biefelbe mit SBa({er, in meld^ 
auf It U £itec 1 (Stramm €obft aufgeldfl i^ bucd^eacbeitel 
unb na4 bem 9biMafd^ nod^mott mit SSoffec bad but^ 
etMil (Sffig angefftuect ift ^ (tudgäQQf(^ Sie Soba bev' 
tcctbt ben tcan^ig ried^enben IMfefbff ata bet Suttet unb ne»- 
tmSfttt Me »ttttecfauic; bet (Sffig h^gegen nentnifificft bie 
eitmk surfldbfeibeitbe 6ob(t 

5Die fo t^nig gereinigte S3utter mirb mit ^IRilä^ butd^gefnetet 
unb ^at bann einen reinen, frifd^ ^d^mad. 

n& m W bie Jtftlbemtil«? 

SBenu baS ÄalB foeben gefc^Iac^tet roorben ift mit ,bem 
SHücfen auf bcc ©c^Iat^tbanl liegt, fo bag bie fjüge in bie 
§ö^c flehen unb ber Äo^)f noc^ unten l^Sngt, ifo mad^c man 
einen etnja^ tiefen ©d^nitt in ben §qI^ entlang nad^ bcr ^el^lc 
ju. ^ie meigtid^e, bem i^ttt afjnVi^ fe^enbe äl^iaffe, mc(rf)c qT^- 
bann ^otquiUt^ ijl bie St&ibtasaÜ^ 2Stan Idfe {te ^aud. 

889« Wt geleevbenei 9fleif# be^anbeln* 

^Dtan to&^ä^t bad f$Ieif(^ mel^reie äl^ale in ^iemlid^ lau« 
UKitnicm SBoffer ob, Mffert bann in Mtm SBaffd? tin^ 
lodd^ man bftec emeui nnb bebtfil^t unmittelbar narl^et, 
^ num ti^ at^S 9^nec bringen toilC mit einem ftmttnenanfgnfi. 
9Kan ^t jn biefem S»'^ Me AamiOeiiblttmen in ein fS^tac^vA, 
Vat baffelBe über h«A Sfleifd^ unb gtegt IM bd^enbe Söffet 
üBecL fUiäßim ei |ietin i Stnnbe gelhmben^ loAfi^ man ei 
nod^ in SBaffet ob. 

Mi» ttttnn ctNnnl man 8Mf4 b#n altem 9ie|? 

. SDtoti ftögt mit bem t^rtnger ^iemlid^ ^afHg in bai betteffenb^ 
' no(^ rolje gieifd^flüdf. Söol^rt man bamit gleid)fam ein £oc^ 
, in*^ S^eifd^, fo ba% bie fjafern fid^ babei trennen, fo ijl baffelbe 

20* 
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ton {ungern 93ie^. 3fl man nid^t im Stanbe^ Med tl^ iinb . 
|ie|t ftc^ ba§ gfletfc^ üt feine otte Somt auvllit fo ifl c0 tum J 
oQent 8ie^ . s 

541« Oict^efe |it loafferik i 

©ittcrc SBicrl^fc übergtegt man etmaö reid^Iid^ mit laltcm ] 
SBaffcr, rül^rt beibc^ tüchtig ^ujammen unb läßt eä ni^ig [teilen, . 
bid bie §efe ftd^ am »oben bicf feflfe^t unb baS SBaffer fid^ ■ 
n&rt ^ann giegt man baffelBe ob, gießt frtfd^ SBaffer barauf, | 
ril^rt iüiebei Sllle^ tü(f)tig um unb martct mit bem Slbgießen 
be^ SÖSafferg abermaB fo lange, bi^ baffeCbe genärt 2)ieg 
ä5erfoF)Teu njicber^ote man, bi§ bie .§efe ni^t mel^t bitter ift; 
bann erft Demenbe man fie ^um ^adoL fflai^ ^tt langem 
äBäffent toicb bie ^efe fauec 

542« ^ad Gerinnen bev ^af^nt Mm Kuffo^en )u ifttf^ikinu 
Tlan t^uc in bie noc^ falte ©al^nc eine SD^effetfl^i^e 3^atron 

unb lod^e fie l^iermit unter beftönbigem Umvfilreit mittelfit eines 

OuitB no^ einer Seite l^n auf. 

fU barf nur fe|r imdg Soicoit genommen loerben; benn 

§tt titd iMon 0ic6t ber 6a|ne einen €etfengef(^mai nnb moil^ 

fie fe^r Krfftüffig. 

548. 9>le mMVm In dncf gfifemn INnbiviv(|r#i4t 

(Sine tü^tige SBirtl^in fielet SßorgeniS um 4 U^r auf, beforgt 
fernen alleö S^otl^mcnbigc jum Sfrül^flücl für §errfd^aft unb ' 
finbe, fic^t barauf, bag QJeftnbefhibe unb fytur gefegt unb auf* 
gerdumt, im äöinter bit Defen Qeljti^t rtcrben, bie 5)ienflboteii 
fefl unb orbentlic^ angefteibet finb, orbnet l^iemad^ bie Steinigung 
ber Simmer an unb gcl^t bann mit ben baju bcjKmmten 2Käb(^cn 
aum SJleffen ber l^ü^e. Unmittelbar l^iernac^ läßt fie bie Äötber 
— njenn fold^ öor^nben — trönfcn, al^nn bie SJlilc^ im 
jf'etfer auffeif^n unb gleiti^ barouf bie ä^ild^gefc^irre fd^em 
unb ben ©eil^la^pcn auSttiaft^n. 

ipiernaci^ beforgt fie bie gütterung ber ©d^weinc unb gicbt 
bann ^rot, Tliid^ u. bgL jum ^xü^jßd, fomie ba0 !Röt§igfle ' 
on Sleifd^, Kartoffeln unb ^^üfc jum aJlittageffcn J^erauS^ 
bamit bie ^dc^tn i^re Arbeiten red^t^eittg auiSfül^ren tomt 

9htn ffot fie tl^re ^fmecQamleit bem gebertie) nu^un^enben. 
3m l^filj^netilane (ftjst fie suerfl Me ^i^ittr fOlikn, merft \vii, 
tuk i»te( (Her abgeliefert ttierben mfiffen, fttitert bamt fftmmb* 
U4(i ^fAMxt^ gut ab, l^erforgt gel^drtg mit ttaffer nnb (ft|t 
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enblic^ bte Statte reinigen. ^tefdS testete Beforgt ba0 SSie^ 
möbäfen o^ne 53e{fein ber SBirtl^in; biefe ^at nur prcnge borauf 
ju aijttn, bafe redetet 3cit gefc^icl^i bamit baä 9Jidb(^cn 
nod^ ju anberr Arbeit gelangen fann. Qm 6ommcr Juirb ba3 
f^betüie^ nux iD^oigend, im Eintet Wloxgiaa unb ^^^oc^ittagd 
oögefüttcrt. 

92Q(]^bem bied ^tted gefd^CQ, Befolgt eine tüd^tige SBitt^in 
gunö^fl bie Wättittn, toet(^ nid^t ju ben regelmäßigen 3:agcS- 
arbeiten ge^dren unb nad^ ber k>erfc^iebenen QMiit ber SBirtl^ 
fd^ft toiebor einet befoitberen Orbnung untermerfen finb, 
att abfa^nen, Buttern^ Stot baden, Srfid|ie efaifpd^ iLf.m. 
^iemoi^ er|l ge(t ffe mt Ue Seforgung beS KittttgeffenA. 
Um 11 U|t mitl o»f bem £anbe ntmbefleiiü) für ioB 



Wen|!|7erfonaI boM SHUagef 
beS Sßittagdtift^ Befeitigt 



en fertig [ein. Sobalbbtefttbetten 
finb, ]^ bie 89trt|in miebec juerfl 
fftr bie 9D6ffitterung ber @<^n)etne forgen, atebann gel^t fie 
hrt Sommer jum jrtciten Walt jum SO^etfen, forgt ober, bog 
untcrbcffen bie §ougfIur tüieber obgefegt unb bod ^djengefe^itr 
(orgfältig gereinigt tuirb. 

^ad)htm bie 5D2iIc^ gefeil^t unb baä SWitd^gefc^irr gefc^uert 
ifl, giebt fie bag iWotl^menbigfle jum Stbcnbejfen, j. 23. 3)^c]^t, 
5?artoffctn, gering u. bgl./ ^aud unb mo^t fid^, fobotb biciS 
gefd^^cn ift, tvkbet an bie S3eforgung ougergemöl^ntic^er ^Ir- 
beiten. ^ttua um 3i U^r ge^t fie on bte S3eforgun(^ be^ 3Se§per* 
Broten, bamit f^äteflen§ um 4 Ul^r boffelbe eingenommen Ujerben 
lann. 9^ad^ bem SSe^^em lägt fie mt» ium näc^flen SD^ittag^ 
effen üorBereiten, oI*: (äJemüfc reinigen, Kartoffeln fd^älcn, §otj 
nnb ÜBaffer eintragen, tägt sittii britten äJ^ale bie Scheine, 
fiobcnn bad ^Jebetbie:^ abfüttern iitib Bcforgt jitm testen ^ate 
bai^ SDlelfen ber !Hl]^ 9{ad^ bem nunmel^ erfotgenben ^enb« 
cffeit U$t fie tiw| dimial Ue Sd^toeine yte 9{ad^ aBffittem 
fHaäftm fk fobatm ba0 fftv ben nfi^f^ SKtttagKtif«^ efloa 
9Ütf)\Qt l^eraufgegeBen ^ot ttgt fie Me iM(|e ttitb ffimmäU^ 
tfeffj^ «einigen/ bad fjeuet tdf^n ititb Begibt fid^ am Si^ 
Seben fjpreitag tftgt fie ben fietter, jebeii 6otma(eitb Me 
S:peifeTammer ganj Befonbeci^ reinigen imb \^txn; eBenfo 
forgt fie an jebem (SonnaBenb für bie forgfdttigfle ^Reinigung 
otler übrigen SRfiume beä §aufeg unb fämmttit^r SBirtl^fdjafti^- 
utenfilien. SRcic^ öorau^l'idjtlic^ ber 8onnabeub jur Seforgung 
biefer Arbeit nid^t aui^^ fo beginnt fie fd^on S^eitagi^ bamit 
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6itt{ge liUine glotiien für hen ^emttfe- 

Sttiii 5S:^t1 entleiht bei 9ii»eifung ttoti fH(|. Bemr * 

in Setlhu 

Stitmenfol^L 

©r bcbarf no^r^aftcn, etrt)a§ fcud^tcn S3obcn unb foiinigc 
Sage, ^ie frühen ©orten tuerben im Max^ in offene 5rü^' 
bcete gefäet unb ®nbe 5(pril bic ^flan^en 2 gii^ breit öon ein- 
anbot entfernt aufgepflanzt (^gen ben ^kc^tfcoft jc^ü^t man 
fie burc^ 2;öpfe. 

S)ic fpätereu 6orten fäet man im SRai auf gut ^ubcteitetc, 
gefrfjil^t gelegene ÖJartenbeetc ^ic ^ian^tn biefer 9lu!?faQt 
njerben titit ber bierten ^Iattent»id£elttng öct}cjt unb bic jungen 
ißflanjen öftere angegoffen. i 

^en mit altem Sflinbermift gebflngten ^oben Ibeftteut man 
oor bcm Sinpflanjett mit £at!|laub; jum ©d^ujc gegen 5T?anpen 
unb ^rbfldl^ ffte man smifc^ je 2 Sieil^ fbiummio^l eine • 
9let^ ©dat 

@oBaI6 fid^ bie Sbonen ^igeii, Mdt man etntge bec ^ 
»onagenb^ SIftttet ein, mn eißm babutd^ loeifier mib bmtent« 
ber §u ct^olien. 

SJian fSet ben ©amen enttüeber im SKär^ in ein of ened 
fjrüpeet, ober im 5lpril auf gut gubereitetc S3eetc im f^i^^^^^- | 
%it @rbflö^>e ^ält man baburd^ fern, bafe man ben S3obeu im i 
^etbfl gräbt unb mit fho^gem ißferbemift einbecft $lu bie 
Ouabtatrutl^ braucht man circa 45 Q5romm ©amen, ^ie 
^flanjen nm^en im ^nni auf tief bearbeiteten, gut- gebAn^ten, 
me^T feudalen aU trocfenen @)artenboben, Ii i$u| t>on eimiibec | 
entfernt, geiifUinst unb, bid \k gut mS^im, dfter begoffen. < 



Digitized by Google 



— 811 — 

tBitftng' (@at>o^er) ftoH 

(5r hjirb ebcnfo bcl^aubcU tvit Äopffo^t; nur berlüttöt et 
einen gan^ ht\onbcx& fteien unb luftigen 6tanbort 

SHofenlo^L 

aRmt fael ^tt im 2St9x^ wob l|ittl in ein offeneil .gfcfl^ 
(eelr ip^lanit i^n, mm Me $f(anaest ^tf genug ftitb^ ifSfufi 
Hon einanbev entfernt in freier fintniger £age auf gut gebüngten 
Koben nnb begiegt dfter bie ^ffonden, bid fie gut h^a^fen« ^ 
Keinen Sllltiertofen, mldft bi ben Sfatttoinfetn entfielen nnb 
5um ^o(^cn öcrwenbct hjcrbcn, entmicfeln fid^ fd^nctlcr, toenn 
man im ©eptember bie ^etjrofc (©pi^e) ou^fd^i^^^^t. 

OJtünro^I — SStattcrfoH 
^ mirb @nbe SKai gletd^ irC^ freie i^anb gefäet; n>eutt 
bie ^flangen florl genug finb, tt>erben fie ouf abgeteerte (Shcbfen^ 
€)nnal>* ober So^nenbeeti^ 1 9u| l»on etnonber entfernt f er» 
fe^t; fie bfeiben ben Sinter Uber im Sanbe nnb bis 5um (Stn^ 
tritt be0 SStnterg ift e§ gut, ben Ooben mnJ^et öfters lodern. 
S>ie jungen ^ftanjen müffen, bi0 fie gut toii^\m, dfterft b^ 
goffen werben. 

5?o^fraBt über ber (Srbe. 
SBill man biefelben mögtid^fl frü^ l^abcn, fo fäet man ben 
Samen 5InfangS Ttat^ auf launjarme grül^bectc unb fe^t bie 
^ftanaen im ^tif 1 tjuß n^eit ou8 cinanber auf gut bearbeiteten, 
fräftigcn unb frifc^ gebüngten SBobcn. Qu f^^äteren (Srnten foet 
man ben ©amen gtetd) in'^ freie fianb. SO?an ad^te beim ^(n* 
(»flanken auf gefunbe ©egUnge unb ßu|e bie SBui^eln ettt^aS ab. 

fBtuffe ober j^o^trübe 

^icfelbc njirb 9J?itte ^pxii biä Slufangg 5!}?ai gefäet, banacf) 
werben bie ^flanjen, nad^bem man i^nen bie SSurjeln fafi utn 
ein ^ritt^eil ber Sänge abgefhifet Ijat, im 3nni 1 f^ug au5 du* 
onber auf fröftigen, geböngten ^oben t^fe^t DeftercS JBe^acfcn 
ber $flanaen ifi fe^r an^uratl^en. 

Xe(to»er Kilbe. 
Sur tfodfoat nimmt man auf bie Ouabratrutl^e et»a 18 bis 
18 Qkamm Samen. 5Die Settomer Wie, tod^ im Vugufl auf 
abgeräumte Beete gefdet mirb, barf nur 6 Koi^tn in btt Scbe 
bleiben, unb muB momdglic^ in Sonbbbben gebaut merben, ba 
fie fonfl leicht, in fie^mboben fogar in eine lange, unfc^ma^ 
^afte SF^bc ausartet 
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6ie hjirb im §erB|l auf nidft fonittge, gut gclodfcrtc 
93cctc gefäct, unb mcrben biefc Einfang beÄ SBintcrd mit 
altem, furjcn SKipbcetbiluger leicht htbtdt 3m SD^&rj fcimt 
her (Same, treibt f(^ncU SBIätter, unb müffcn bic ffiüh^t)en bam, 
UJD fic ju bic^ ^t^tn, öct^ogen merben. 3m ^vlIx, mcnn baä 
^aut abwirbt finb fic öerbroud^^f ä^ig ; bic grogcn fSiühtn bc^ 
IHmmt man jum ÖJcbrauc^, tvä^)x^\ib bic gan^ ffcincn micbcr 
cingepftanjt iinb im näd^flen ^a^)vt bcnugt mcrbcn fönncn. ^)ic 
^ufbeii aljruug gejcfiic^t in einem ttodCcnen steiler, (^maä an* 
gefroren, in ^ei^em SSaffer abgcbrül^t unb gebraten, geben bic 
^örbelrüben ein bctüated (^üfe; aud^ (ötmett fie toie ^artoffedt 
tit ^tippm gegeben tuerbeit 

$8cetc ober (SalatrüBe — rotl^c 9tü6c 

2)iefc ^Tuöfaat gefd^iel^t im Wpvil, inbem man brci bis fünf 
Börner in tief gefodPerten, na^r^aften 39oben, in 1 Sug üon ein* 
anber entfernte Sörfjer U(\t 5ßon bett aufgegangenen ^flanjen 
bleibt jtctS eine (leiten; bie übrigen n?erbcn mit ber fünften 
^lattenttDidtelung terfe^t £anb loirb dfteti) ge^adt unb 
bie (£tbe an bie ^ftonsen angel^feli 

SD^ol^rrübcn. 

^ie Jücißen unb gelben 5(}lof^rrübcn ticfern bei tiefer Äodte* 
rung anö) of)ne Düngung reicfjen Ertrag; ba^er fie fic^ aud^ für 
leidsten Söobcn eignen. S)ie rot^ verlangen alt gcbüngtcn unb 
tief gclodfcrtcn ^obcn. ^te ÄuiJfaat gcf(^ie^t öon ^^rit bid 
^Btai, unb cä ifl gut, bcn ©amen öor^r 24 ©tunben in SQSaffec 
anqucticii p laffcn, ba bcrfclbe bann frül^ fcimt, fic^ aud^ 
beffet unb gleid^maitger betfi^eiten fäet bcn €amen 

in 4 bü» 6 QoÜ bon ctnnnbet entfiemten 8iin|eii^ hwft auf ^ 
Duobtttttutl^ 60 bis 80 Qteomm eifod)ed;r bebedtt i^n Mmit 
(Srbe unb !Io|)ft Mefelbe ntftgig an. @inb Me S(td|m 3 Sott 
grog, fo totiäim Ue ^u biil flc^enben beraogcn. ^IM Sanbi 
nmg dfterü getbcfect unb bom Unfcont geteinigl tpetben. 

$a|^inaf. 

9ajHnal gecfttl^ auf {cbem @tanbotte; liebt (Aec bcfimbecil 
getodfocteur a%ebfingten, fc&fttgen Soben. S)ie VniSfaat mnS 
im ftftfSft ober setttg im 'S^^ia^, ft)(ltefien0 im SKonot tt|»TtI 
{httifinben. i(uf bie Onobfointt]^ ne^ man 99 <8tainm 
Samen: betfelbe mug gut begoffen n»ecben^ ba er ttsma fc^tnet 
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fctmt ®ie ju bid^ flcl^nbcn ^fran^en merben betrogen, uiib 
bod Sanb mug öfter gelotfert unb gejätet loecben. boc 
^eibjlaui^faat enUet man fc^n im ^uni 

«letetfiUe. 
6le gebetet am befhn auf Mftigem 9^ieberungdBobeit 
©amc tütrb @nbe Tlüx^ ret^t bünn in 6 Qoll entfernte 9f?ei{)en 
ober brettiPÜrflig gefäct, mit ber §acfe untergebrad^, unb bie 
jungen $flan^n werben bei bcr öiertcn Sölattentmicfclung auf 
4 bis 6 3on Entfernung berjogcn. ^ec ^om« toirb gleich 
nod^ eingetl^autem 6(^nee gefäet 

Set 6ame bed ftnofleu'Seaene mirb im SRftq auf l^Ib« 
tottTme aRiflbeete gefäet; er l»etlangt $um Mmen ^\id fjfeuii^g' 
fdt unb eine ganj geringe (StbBebedhtng. ^tc^ pufiged Sflften 
ber Senjler, gän^Iid^ Entfernung berfelben im ibpxil, gartet man 
bie ^flanjen ab. 2)iefelbcn merben ?lnfong§ SD^ai, iiad)bcm bie 
S3Iätter bi0 auf eine §anb §oc^ unb bie SSur^eln | iJ)rer Sänge 
abgejhijt finb, Ii gug öon einanber entfernt, in freiem Sanb 
gefejt unb öftere ge^cft unb begoffen. 6inb bie ShioIIen jiemlic^ 
l^rangenjadbfen, fo merben bie 5 bi^ 6 öuSercn S3Iätter l^ort an 
bcr ^ollc fc^rf obgefc^nitten unb bie ^ffanje \taxl behäufelt. 
3m ©eptember räumt man bie (Erbe etlra§ fort, fd^netbet alle 
©eitenmurjeln fd)ar{ ab unb bebedft bie Söurgeln mieber, too- 
burd^ fel^r groge holten erhielt iuerbcn. ®er ftnoHen^Uerie 
bebacf auc^ mel^t feud^ten old tcodenen IBoben. 

@alai 

TOe ©a(ote tjcrtongen einen fraftigen, tüarmen, gut gc* 
büngten unb lodern SBobcn. SWan fäet ©atat, itm i^n bom 
t^rü^ja]^ bis 5um §erb|l immer frifd^ ju ^aben^ öom SKörj 
bis 5um Suti in S^^f^^o^^^^ ^ SSoc^cn unb ^nxir an 
Orten, Wo er fielen bleiben foll ober aud^ auf ^alathette, im 
i^n bann breiter ju tJCip flanken, mag öort^eifl^aft als Qtoi'id^en* 
^jftanjung bei anberen ö^üfearten gefc^^n fann. gleigigeS 
S3egiegen if! bei ber Eultur beS @alats eine $aut>tfad^ ba tt 
M antallcnbec mm ki^t «tff^ic|t 

5llle 3^iebeln öertangctt einen freien, h>armen Stanbort 
unb frSftigen, fc^marjert/ mc^r trodtencn alS feud^ten, toofil ju* 
bereiteten, aber nic^ frif(^ gebängten Soben. ^erfelbe tniib 
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bedl^alB \d)on im ^erbfl bünn gebangt unb flad^ umgegrabeit 
2Ron fäct bic Smicbcln im SD^rj ober Sl>)nl brcitmürflig au«, 
circa 100 ®ramm 6amen auf bic Ouabratrut^c eiforbcrt; 
bcrfelbc liegt 5ieinlic^ 4 SBoc^en in ber (&:be, ef)c er aufgebt, 
^ic ctma ju bid)t fle^enben g^piebelu tocrben im SD?ai jum 
frifd^n SScrbrauc^ auSgejogen, fo baft jcbc ^ßftan^c circa 4 Qoll 
9toum crl^ölt Um bie ^or 9Äabcn unb Smicbclfltegen 

^tt f(^üben, ift es rat^fam, ben Soben im ^ecbfl nttt Ofenrug 
unb ge|m(üerter ^o^le ^u beftreuen unb bann umzugraben ;ebenfo 
ift ed gut, bte S9eete naii^ ber SiiiSfaat magig an5ufto|)fen unb 
fj)&tet bai» otftne ftniut niebetgutfcten^ e|e ftil^ bev ©ome bilbet 
^ fleinfielt SivleMif Sennftt man im folgenben 3a|ce a& 
@tcdl|nitcMiir mett^ 8 btt 4 SoU bon einonSber ge|)f(an^ ttne 
6amenyoieMn be^anbeb wecben Bmten. 8^ U^txm tomst 
man Me grdgten unb gefunbeften 3^iebe(n. 56te VuiSfaat ber 
S^fiebeln nad^ ^o|)ffo^I ifl fe^r ju em))fe^Ien. 

^orret). 

^er ©ame n^trb im Tl&t^ in ä)tif^beete geföet, toeld^e 5ftet§ 
geläftet mecben müffen. Sobalb bie ^flanjen 5 bid 6 iBIötter 
^oben, »erben btefe über bic §ätfte tl^ret ß&ngc abgeflu^t, unb 
bie ^flanjen felbfi onf Iräfttgen, ttdj/t oft p be^adenben ^ben 
in 6 btil 8 tnm etnanber entfernte Sflei^ berfe^ 

5Rabieäd^cn. 

Um fie mögli^fl frü^ im Solare p göüinnen, foet man 
ben 6amen im gcbruar unb SD^ärj in SO'^tftbeete. ^ie barin 
gejogeneu SRabiegc^ finb bic tüoWt^^'^^d^^ii^Pcn. 3"'^ Sanb 
fäct man fie in ben äJ^onaten ^är^ unb 9t^>nr imb ^wax 
in flarf gebüngten, fcu^ten ^oben. 6ic müffen oft angesoffen 
unb 5um @d^tt| gegen C^bftd^ not Aalffloiib beßteut tt^erben. 

tftttlem 

5S)tefeIBen bedangen manne, gefd^ü^te, fonntge Sage utb 
fröftigcn, frifd^ gebüngten Soben. f[ttf 4 bt0 6 %ni breite 

58cetc mad^t man in ber ÜÄitte eine Beino)^ 1 fjug tiefe unb 
einen SpatenfHd^ breite ?Rinne, njetd^e mon ju } i^ilcn mit 
'5)ünger auffüllt, n^orauf eine 2 goU ftarfe 6d^id^t lodferer ^bc 
tommt, auf roelcf^e man dvbe ^vii bi§ (Snbc SD^ai — §ur ßr«» 
^ielung öon Ginmac^egurlen am bellen erfl 5(nfang8 Quni — 
in 8^ift^eniäumen t)on 1 S^ll bie ®ur!enleme auflegt unb 
fla^ mit ©rbe bebedt. Später toirb bie (Srbe an bie ßtodt 
angehäufelt unb oft unb ftaif begoffen. & bürfen inbe| nid^ 
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f)lo^ bic fRanUrtf lvcl(^ jubcm ö[tcrg 5u befd^ncibcn finb, Qn* 
gcgoffcn föerbcn, fonbcrn bie Srcud^tigleit mug gtcic^mdgig auf 
bie SBcctc ber%ilt merben, ba fonfl bie 6töde faulen tlHlcbeu. 
fßum bii^ Octobec eintet man bie gr^üd^ 

(St Itedongt benfdBen S3oben tote bte ®ur!en, unb legt 

man bie ^crnc @nbc Wpxit, immer 3 hi^ 4 Äerne in 1 QoU 
tiefe £ödjer. Gtarleg Söegicfeen ift bem SSad^gt^um förbcrfi^. 

SJlcloncn. 

fßlan iitf)t biefe %xü6^t am beften in äJliftbeeten/ nadjbem 
Inefe fel^c gut angemännt unb mit gutet £aubei;be i%vii i)od) 
angefüllt nwtben finb. 3n bec SRegel 4>flan^ man }t9ei btd 
btet ^ffoti^ nniet ein Senßet nnb f4«teibet i^nen bei bec 
9nMiMm% bed t»ierten Slattei» Me @ptten ob, bamit ft^ 
3toetgc btlben fönnen, benen totebennn beim ffndttm Slatie bte 
©pi^en auSgefneipt mexben. 5Dte nun ttetbenben Kanlen liefern 
bie fSfrüc^te. @i^alb leitete anfe^en, mecben' bie Slanfnt bid 
auf 3 ^gen über ber ^tud^t abgefbigt unb aUt ilbtigen fid^ 
bann bilbenben S^^iö^ unterbrüdt. $Die f^^üd^te felbft, totid^e 
jum ^l)tii \d)on im Quni reif werben, legt man auf ©d^icfcr*« 
platten ober ©d^erben. SInfang§ l^olte man bie SRijibcetc fe^r 
iDarm unb Bcgtegc fie reid^tid^ bei marmem SBettcr; fobalb bie 
^eriobe beS gruc^tanfa^eS beginnt, lüfte man pufig unb [teile 
bad S3egiegen allm&lig ein. 

Bohnen« ober $f ef ferlrani 
^efe ^flanse foimnt ilberaU let<|t fort unb toirb im ^erbit 
ober %tfSiUai^i an Ort unb @ti^e gefftet 

ÜJ^ajoron. 

^erfeTBe liebt eine gefcf)iit?te Sacfe unb gut bearbeiteten, ge* 
büngten (JJartcnboben. ®er feine ©ante toirb cntmcber im SD^ärj 
auf ein l^lbtoarme^ 9Jiiftbeet gefdet unb merben fobann bie 
^Pflanjen, fobalb fie erflarft finb, in»S %xtie öetfe^t, ober man 
f&e il^n im Wlai gleid^ auf ben bo^n bejümmten S3oben. %a ber 
@ante fe:^r fein i% fo barf er nur h^enig bebed^ toerben. ©O" 
balb ber 9Raioran in iBIftti^ Sonrntt mi^ er abgef(^ttten unb 
5um JBerbrottC^ anftaoa^rt »ecben. 

Spinat 

^ mirb fomo^l in ben ffrü^Iingg* aXB ^erblhnonaten 
bceiUoärflig ober in ß j^Ü entfernte Stei^n ge{(iet unb gebeizt 



Digitized by Google 



316 



öuf fettem, fräfttgem 99obcn bei öfterem 58f gießen bortrcfflid^ 
SHc SBecte muffen Dom Unfraut teiii geljaUeii, ber im §ecb(l 
geffiete <Bpinat oba mug^ jomie bec Gintec tinUiU, mU JOaub 

OCDCdt iOMCIL 

(EcbfetL 

(Mfeit gebetl^ faft übetoD^ befonbed gut oBct ti 
fcder, fonntQ» Stge^ auf todenoit Stonboct iinb Mesm, 
guten, ntd^t frifc^ gebüngtm Soben. S)te {MKUtrtmü^faat gefc^iel^t 
im T^rül^ja^r fo jeitig att mdglid^ Itr fi(et 1 ^ug t>on ehumbor 
entfernte 9lei^n öon circa 2 goH 5:iefc, ber ^Irt, baft man bic 
©rbfenföniet in J Si^^^ Entfernung öon einanber hineinlegt 
6inb bie jungen ^flanjen 4 Soll l^od^ genjorben, fo tperben fie 
bcpufelt, unb e^ be!ommen bonn bie ^od)ttiad^fenben Spielarten 
tl^rcr ju ermortenbcn ^öl^e angemcffcneö (Strauc^merl ^a6) ber 
^ouptauäfaat mac^t man nod^ eine jmeite 5Iu§faat t)on frühen 
©rbfen unb barauf bid jum 3ult in Qn)i'\d^mx&umm öon itod 
big brei 3ßod^n bic ber f^äteren Sorten, meldte bann hiS in 
bcn §erbft tjinein grüne Srbfen geben, ^cr ^lauptuntcrfc^ieb 
i^roifc^cn frühen unb f:päten (Srbfen ijl ^auptföd^Iid^ ber, bag bie 
frü^n ©orten üon unten nad^ oben btül^eit^ umgeleitet bogegen 
bie ft»&teu ©octetv toelc^ aud^ 1^1^ tooben 

SBo^ncn. 

®§ gtebt bcren ghjei STrten: ©tangenbol^nen unb Bufd^ 
obec £nM)bo^neit; bdbe SCvteU/ befoitboi ober bk @tangeii« 
bo|nen^ bediimgeit einen lodtam, guten Soben unb (eim 
mdglid^ ivatnne unb gefc|fl(^e Sogt ^Stongenbo^ncnmeiten 
mot 9Rtti auf 4 bceitiir gongte Seete in ifoü 9ld^tt 
etma 1 3on tief gelegt. Sie @toiig«it nwcben in ungefaijr 
Ii füßtget (Entfernung in bie Scbe jmifd^ bie 9iei^ gef!edrt 
©obalb bie SBo^ncn ^Raufen treiben, mcrben fie be^dufelt ^ie 
^ufd^bo^nen fönnen Oon ®nbe Wßxil bid dnbe 3utt in ein* 
völligen 3^ift^i^Öiimen auf nidjt gebüngte 33eete in 9 goll öon 
einonbcr entfernte unb 1 8^^^ tiefe 9Ret^n gelegt n?erben. %it 
iBeete müffen bon Itnfraut rein geleiten unb gelocferl; unb bie 
^o|nen dfteri» behäufelt »erben. 

645. etkoa» über bie Oe^anblung M »einf^oM. 

^qS SSerfd^nctben unb ©mointem. SBenn ber 5Beinflocf 
in nnfem öegenben eingewintert merbtn foll, fo tüixb er öer* 
ic^itten« U ]^ ed toitb i|m oOed überflüfftgcir unreife^ jtoeid^ 
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itnb 0rfttie ^ol^ fammt bot Stfittem genommen; bte bidflen, 
fd^n gelbbraun gen)orbenen, audgeteiften Sragereben/ fomie ein 
h\& jtoei Sö^f^ii ^iib ein bi3 ^mct SSafferrcbcn aber tucrben i^m 
gclaffcn. S)te le^tercn finb Stutzen, tvdö^c auä ben im üorigen 
^erbfi gefd^nittenen 3<^f^ ^rauSgetcad^fen finb unb bie nun 
im nad^flen hxaudfiait J^d^treben btlben. 

®ie teifen Xragereben ^ben in ben Sälottminfeln im^erbfle 
fd^n metfl red^t bidfe ^no^^en (^ugen), auS benen im näc^flen 
Sa^re btt Stauben ^t)aüpad^fen. ^te flar!f!en Sfteben t»et« 
fc^itttbe man nun fo/ ba| an einer folc^n etma S btd 12 biefer 
liefen bleiben. ^)a^ übrige 9lebenenbe mug unterhalb 

nA^ßeit obeim tCuged fbttgefc^iiittcit loecben. @d^d^n 
Meten foff ^ man ttut 5 btt 8 fold^ fbigen. 

3e älter ber (Stodf ifl, je iueniger ^^ragereben la[fe man 
ijm unb befto fürjer fd^^neibe man biefe mit ben Sö^töt 

3)en fogenaunten Saufen, tpelc^r nur jum ^oljtriebc bc* 
fHmmt {{!/ fc^neibe man aud ben älteften 2:ragereben auf nur 
2 fingen, tion beiten bad fd^n^Ad^ im t^rtü^ioi^re beim treiben 
abgebro^en toetben mug, bamtt ba§ anbere eine beflo ftärto 
SUcbe — bie fogcnanntc SBaffcrrebe — bilbe, totldje fid^ jur 
tl&dßat Sfni^tcebe.ffts bod 3a|c entmtdfelt SRaii merle 
fic^ Mefe Saffeaccfoi^ bttmtt man fia|»feii fiet9 1>ok fien 
nftd^ ftitefleit Ztogecc&eit fc^neibeit foniL 

933afferreben fiiib alfo bicjenigen JReben, toddjc anä ben 
3apfen ^erDom^ad^fen unb ^u neuen ^ragereben für ba^ näc^ße 
ga^r bc|limmt finb. 

fo öerfc^nittenen IRebcn Binbe man mit SBeibcn gu* 
fdntmen wob lege fte an bec SEBanb niebec; büs ^ ^ett ift, fte 
gegen gn^ fd^Otot 5te ttebt tmtviigt 4 W 6 jVtab 
f^fl, e^ ec eingelegt liieri>en barf. Sum einlegen ma^ man 
Keine ®r5ben bon 1 £tefe, lege bie gebunbenest Meben 
^^inein unb überbedfe fie mit ^be, bcmnäd^jl — fobalb ber grofl 
eintritt — mit ©ttol^ ober 5)ünger. ^^^U^^h ft^enn ber 
fjrofl na^Iogt grobe man fie toiebac aui^ unb binbe (ie ettoa 
im tt)ieber am <^pQSm {e|l 

S)a0 etfle Vni5te4M bet unnMiigen Ztitfe (Itajf^ ge» 
fc^ie^ fan f^Pül^ia^ auf folgenbe Seife: An jungen Zcieber 
md^et tM dnem t^ruc^tauge entflanben, (ft^ man nur dn 
Clott unb hteift bag Uebrige fort, ebenfo bie SRanTen. 
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titmt im t^rü^tinge n\ä)tö fori«* 
ncl^mcn; crjl im ^ctbflc erfolge bad SSefd^ncibcn. 

SBo^tenb ber ^liU^e i(l ed nic^t cät^Uc^, eüood am äSeitt" 
ftod oorgune^tncn. 

' bie ^lüt^e gati} botflBet ift toicb bad fiodtt ftat»peit 
t^orgenommen. S)a6ei itnmitt moit bie an tat Ziagnetat neu 
geUIbeieit fitodge imb Saufen in ta( Keife fott baSUeXtautat 
babei ni<^t gefdlfibigt atfo bie JEiMe iiqj» Qtndiiific^fe ntd^t 
aK^u bid^t an ber Sraube al^fdfjmtten merbh^ bomit nid^t au 
t^iel €aft oudfliege unb bi^rc^ bie Xroube f^Mjter luerbe. 

%ie geitigung bet Xrauben ^öngt toeniget öon ber «nmittel* 
baren ©imtjirfung ber ©onnc auf fte ab, aB p.pn ber 2Bärme, 
bic ber S3oben unb bie SRüdhJonb jurücffhal^ten bt€ am ticfflcn 
l^ängenbcn '^xawbtn reifen bal)er jueifl juerfl — unb üon bem 
©d^u^c, ben fic gegen falte 3Sinbe u. bgl :^aBen, iüe?>f)o(b man 
aud^ niemals bie über ben 5*rouben pngenben 33Iütter abpfWdfen 
barf. $(m beflen geb^t ba^er bet SBeinflod an einer gegen 
Dften unb ©üben^elegenen iMter^n fr&fdgeni^ ober ntc^t 
lottemSJoben^/- - / 

9$ SiÜ^nQ^ '^tt^ \m beii flärtflen reifdt «ragere^cn 
gefc^tpteirf ctma üorv^lSenienigen, öon benen man bic S^^Pf^i^ 
fd)nei6ft öorouggejett, baß biefe unbefc^äbigt unb gefunb finb. 
SRa^ fcf)neibe fic 1 bi3 2 gug lang, binbe fie ^ufammcu/ fc^Iage 
fi^Jlen äBintec über etmaS fd^rägc in bic @rbe ein, fo bog baä 
jwerc @nbc in bic ^öf^t gc^t unb bcbcrfc fic gut, bamit fic 
'^nid^ öom Jjroflc leiben. 3nt S^ü^ia^r l^flanjc man fic auf ein 
©eet, 1, bis 2 guj auS einanber, unb fo, bog etma bic ^olftc 
.in bet ferbe, bie §alfte über ber ©rbe m fielen fommt, begieße 
' fic öfter unb laffe fie njoc^jen. 3m näc^ften grüfjjal^r oerfc^neibe 
monÄ fic fO/ ba6 jeber ©cjling nur eine — bic ftSrfflc — 9lebc 
Je^It; bie auf 2 bii$ 3 ^gcn abgefhigt mcrbcn mug unb ctfl 
ßn »eiteren Sttl^^^i tof[e man oKmälig einige 8lcbcn mel^r unb 
" ersiehe fid^ longfam ben fräftigcn 6todL buttert So^te 
DctpfUmsc man fic im ^rftlftio]^ an Ott unb ©teOe nnb ^ 
ie (ftttfig^ bmit fie gnl anmad^en. S>ie @e(Iinge mftffen 
ber oOe fSMinlliMl gegen fftoft gefd^ loetbem Ser 
fMt nuifi ijü biilrrer gett^ Bef^nber^^iocmierBeteittZrattBen 
anfe^t dfter begoffen unb alte 4 M 5 ^af^tt gebfingt loerben. 
9{5t^ig aud) ift cd, l^in unb toicber bie ttrbe um benfcU«« 
aufautoÄcrtLi: 
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^ie. „Dbfetg.'' mad)t barüber folgenbe SÄittl^ilung : (SS 
ifl eine alte ÖJefc^id^tc, bag mon erflärt, bie §im6cerc hJöd^ft 
ßon^ t)ou fclb(l unb bag man beS^atb bie §änbe in bcn ©^oog 
(cöt unb i^r gar feine Sorge mibmet G^ö ifl aud^ richtig, ber 
^imbeerfirauc^ treibt überolt au^, befonbcr§ in gutem S3oben. 
^aS nun bcn «Schnitt betrifft, fo ift er ]^öcf)ft einfac^. S^bcS 
Srü^iol^r, betjor bie Vegetation eintritt — mnn man nid^t 
im (3|)ätlöerbfte oorne^men n^ilt — , entfernt mon alle 3:riebc, 
bie Sruc^t getragen l^aben, benn fie finb o^nebied meift ah* 
gefiorben, unb fd^neibet bie anbcren öor^ianbenen je nac^ il^rcr 
©tärfe auf bie §älfte, ein ^xittd ober etit Äiertel il^rerSonge 
aucfict Sittmer giebt bicfer @d^nitt ein guted Siefultot 9(bet 
man lam tioc^ dnen beffeten fombinitteit Schnitt aittoenben, 
toeitn man in id>ein @ttamlE|e eine Sin^a^t ber jUhrCnen Stiebe 
(rpö^tenb We anbem toie getodl^nlid^ geffttat h^e^en) auf brct 
M ttin trugen aurüd^d^neibei 50iefe tceiben ebenfaOd aud 
Iften ftugen au^, lote bie anbeten^ ober fie blül^en natiirtid^ 
0te( ip&ttt, tooburd^ {ic^ bie f$ruItifi!ation auSbe^nt, k^erlängert 
unb aud^ berme^rt 

547« 9flaii)nng ^ou €bft« itnb anbeten iBaumen. 

Qkn iunget iBoum barf nie tiefet ge|)f(an5t n^erben, aU er 
borget geflanben ^at genügt, tvenn bie oberften SEBur^eln 
2 bi» B 3ott mit bet (Erbe bebecft finb. ^ur^elrei^e, 
iefonbetd mit tnelen Safettont^rfn berfcd^ene St&mmdiien finb 
eine ^aupOebingnttg ffo bnft SmlM^nm etnciS Sonuttd. Seim 
^flan^en fe^ man botonf, bog guter Qoben im bot» 
^anben fei Setafteter @ttagenfd^(amm i|l entpfel^lensniettl^, 
jebod^ loetmetbe man, frifd^en f>fittget in boi^ Sod^ bttngen. 
j^atf^altigfeit bed lobend ifl entpfel^Iendloettl^ ^um Okbei^en. 
3)ie SBurjcln fuc^c man burt^ ©d^ütteln möglid^fl in i§re frühere 
Sage gu bringen. SJlan ^an^e fo öiet wie möglich — nid^t 
bei anl^attenbem 9flegenn)ettet/ ed i{l bied nac^t^eilig für bie 
^ut^eUage. 



1* WM l«! «um iel f«if# tn fimteum mu^mik in Htm? 

2Stan trSe UefcDen {htttbciilan0 mit Cd^nee, finb fie gdn^ 
(id^ erfrotett, meutere Xaqt leintet efitaitber. Sf^ fein (Sd^ttee 

öorl^anben, fo ^oltc mon fic ununterbroc^n in jictÄ erneutet 
faltet äBaffer. ^ei ©c^erj ift groj, bie ©ütfc aBer fidler. 
8obaIb fid^ £eben ciuftellt, tröge mon noc^ einige 2agc ^in* 
burti^ (^fi0tä|)^d^n auf bcn franfen ö^Iiebem 

SflimaU bürfen erfrorene (SUeber in koamtti^ )@affer ober 
2:i^ee gebtod^ werben. 

Cttiibett^o^tteit* 

t 875 flhcamm SBad^d, 376 Qkoxm ^ottafc^ 876 
flkatnm Seim ittib 15 (Btomm Ocfeatid locibett 7 Sitor toeid^ 
Saffec genommeit 

92ad^bem in einem SUec SBoffer bec £eim gut ttv^^t, ba§ 
Tktäß in einem neuen nebenen 3:tegel gefd^molaen, bec Otttmi 
getrodhtet unb geftogen ivorben, ükh bie9 famntt ber 
^ottafc^ in bie übrigen 6 fitter t)or]^ fiebcnb gemo^teÄ SSoff er 
gct^n, borin tüdjtig berrül^rt unb einmal aufgelod^t SJJit 
ber I^ig öom fjcuer genommenen SJioffc toirb bie ^iele ic* 
ftric^en unb gebütftet (5d ijl übrigen^ ndti^ig, bic 3Äaf[e im 
@ef&6 oft urnjurü^ren, 

2. 750eJromm SBad>g, 750(Sromm ^ßottafd^, für60<lJf. 
breiartig bereiteter DrleonS unb 12^ Stter h)ei(^§ SBaffer. 

3n baS mit ber ^ottafd^ foc^enbe SSoffer roirb ba^ in 
einem anberen ÖJefä6 juöor gefc^mol^ene SBac^i^ glcid^jcilig 
mit bem OrleoniS l^ineingetl^n. 9^ad^bmi bie äüiolfe 2 ©timbm 
ffih^ lonn fie |itt tPn^enbung fonmien. 

1. SRan tfi]^ fein gefidten n^ei^m gudtec mit Viv 
t»encec5( sn einem aiemlid^ bUlen Scei aufammen. ftleelion gc k 
man ecloac^fenen Patienten 8 S:age ^intetdmmbetiltordenftcif 
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ttfid^ternen Sy^agen einen (Eglöffel Dott m, ittib toiebecldole baS« 

%ISßc $d6eittNul^fetie goifigt ein foM^Idffel, fftt IKnbec ein 

5Diefc9 attttd $01 fid^ in unadj^Iigeit gaOm tipefflid^ 
' tofi^tt, unb toemt oud^ icid^t iebd» Sftol bie ftranfiett Mntic^ 

gänjUi^ befeitigt mmrben iflt, fo l^t ^ bod^ fletd Sur Sinbenittg 
ber ^äm|)fe mefentlic^ beigetragen. 

©eiläufig bemerft fei nod^, bag biefc^ Wxiiti hd äo^i^" 
fröntpfen Heiner ^nber, in gan^ Heinen Portionen gegeben, 
Don guter ^trfung ifl 

2. Um bereite auSgebrod^cne, e^ile^tifd^e Krämpfe augen^^ 
blitflici^, njcnn auc^ nid^)t robifal befeitigen, genügt, bem 
^nfen einen d^fj^ t)oU £oc^(al5 in ben äRunb greifen. 

1. 5£yem öom toticn §unbe gebiffenen 5[}len[cf)en fange obet 
(renne man fogletd^ bie SBunbe au^, lege f^nifc^ gfltcgen[albe 
auf unb laffe bie SIButtbe biml^ Stnioenbung t)im AH^falbe 
} 'Si^äjfc offen. 

$at num eine l^mAo|iat|ifdie f^iotl^ im ^ufe, fo gebe 
mmt bem tfebiffenett fogleU^ eiimSr«|ifm9eQabonita in einem 

(^löffcl »oü Saffer imb fal^re bamit pnblid^ fort; W ber 
Krgt erfd^tni 

%xä) forge man bafür, bag ber ^anfc fd^teuntgfl in'ä 
Söett gebrad^t, mögttc^ft fc^nell in 3:ranäpiration gerattje. 

SlußcrorbentUd) §u empfehlen ift ba§ öon bem 5u Itomnau 
bei SRofenberg öerflorbenen ^rebiger ^rel&er entbecfte ©e^eim- 
mittel gegen bie XtA\xo\xi%, in beffen S8efi0 fic^ ^egenmärtig 
§err Stec^nunggrat^ 5^toffi (5Jrauben^ befinbet, loelc^er in 
öorlommenbcn fSrällen baffelbe gegen ©rflattung ber Unlofien 
mit banfenStüertficr ?8creitiü{fli0[!e{t öerabfotgt 

2. ©nblid) fd^eint e^, baß man ein fid^ere§ SD'littet gegen 
bic furd^tbare ^anfl^eit ber äßajferjd^ (S^oltout^) bei ÜÄenfd^ 
unb 2:^tcren gefunben l^at, unb ba bie baju öertoenbete ^flanje 
in 9torbbeutfd^Ianb l^Sufig toäd^fl unb toUe gunbe nid^t feiten 
tiotbrnmeu; n^ill it^ bad äJ^ittel jum^ht^en sW^^^ind^^ 

(fö ifl bte tOonttour^I — Innla Heleniam a — ©ienrng 
angeioeidiet toerben, el^ bie fitfimt>fe eintreten^ nttb ifl hom 
^ etfblgreiij^ (^efen. Sftv einen bon einem imtt^Itanten 
^iere gebiffenen SRenfd^ nimmt man Ii Un^en (60 Otoamm) 



ba Wuxitl acrquetfd^t fie uttb gießt ^ ßitcr frifd^ 9RUd^ 
barauf. 5S)en 9[ufgug t&gt man bann ^ur Hälfte eintoc^n unb 
gicbt i^n bem Patienten be§ 9)?orgeni5 trtnfen. 5 bi5 
6 ©tnnbcn banad) joU gefiattet luerben — ober, Jocnn bie§ 
fc^n^er, nad^ 3 bi^ 4 Stunben — tuenig unb fe^r leii^te (Bpd\t 
geniegen. 

®ic näc^flc unb alle folgenben ®ofen Bcftc^ auS bet 
^foc^ung öon 66 ^ramm SBur^cl in SDfiili^, unb iuerbcn an 
fünf auf etnanber folgenben 3^agen ftetö nü^tem genommen, 
toonac^ ber Sltanfe flet§ 3 bis 5 Stunbcn foften ntufe. 

$fetbe unb 9lmbt)ie^ nimmt man 3 5td 4 SM jo 
gcoge 5£)ofen. 

(Sine Ipeecbe ^iel^, n^oDon ein jebeS ©tüd bon einem tollen 
i^^unbe gebiffen lo«^ t^Ite man in ^i Hälften, bel^anbelte 
bie eine I9ie eben em>ft^nt unb tettete iebe§ (Btüd, mö^renb bie 
gonse anbete ^aifte maffetfd^ tmitbe unb ber ^anfl^eit erlog. 

«[itil ^emtfi^Uiaitleii »erben galtliieicl^ $6etft)tele berSftettutto 
Hon imb Sl^etifdienlebeit, buxil^ Med foßenbfe SRittet 
^ric^tet (9bt0 bes tdnMrtfd^aftli^en Settmiii.) 

a lieber ein WM gegen bie IBafferfd^ MOjittt iM 
r^Scitif^ iDleMeat Somnmt'' fjolgenbed: Dr. So^)n 9flu^n, ein 
aÄilitärarjt, nmtbe in Sßt\d)(üvux im ^a\)xt 1874 )u einem 
fec^gjäl^rigeu ^abcn gerufen, ber luftige (B^ntptonie öon S93affer* 
f^eu ^atte, bie einen SD'lonat, nac^bem er öon einer tollen $öull* 
bogge gcbiffen trorben, eintraten, ^a er ben gall für ^offnungS* 
log ^ielt unb fic^ ber fc^mergftillenben Söirhingcn öon inbifc^em 
§anf — bcn er bei einer Ö^Iegen^eit öerfuc^wcife felber ein- 
genommen — erinnerte, gab er bem ^nbc 5 Zxop^tn ber 
3:inftur biefe^ ^aute^, tebiglid^ ju bem 58e^ufe, um beffen 
Reiben ju ünbern. fetnent ©rflounen fiel ba§ ^nb in einen 
jel^nftünbigen ©c^Iaf, unb beim ^vaö^en füllte e§ fid^ fcfitäfrtg 
uiü> f^tief weitere 12 ©tunben. S>ie SBafferft^eu*©t)mptome 
feierten niematö lieber, obmo^I bie 9Kcbicin bem ^nbe n^iebec» 
^It gereid)t mürbe, um boHfommene ®rlei(j^temng ^u gen>d^ren. 

4. SUi^ ein auSgejei^neteg 9J^itteI gegen ben 58i§ toller 
$unbe ent|)fie^It bec 82 iftl^rige Sdrfkr (Skißd baS t)on i^m feit 
60 Sa^tm mit gvo^ (Erfolg angen?etibete l^erfal^en, bie 
SShttibe mit toarmem (ober gutem) SSebtefftg unb fottem 8Ba(fec 
teilt §11 toftfilen unb, itod^em man fie gettodhet ouf biefrfbe 
einige St»)ifen (^lottoaffetflofffftttte au btingen. WM 
l»etUent toegen feiner (Sinfad^eit bie toeitefle SerBteitung. 



uiyiiizeo Dy Google 



— 828 — 

S» ttiilwtifti iMtt tMtfiiMi i l im . 

SHc aBgelöflen hjo^lriecf^nbcn SRofcnblättet ivtxhcn befallen, 
tüd)tiö buidjgerü^rt mio rnüffcn fo 2 61^ 3 8tunben fte^eii, 
roö^ftcnb meieret 3^ ^non fic öfter umrührt. ®anac^ werben 
fic mit ben Sänben fo lange jufammengefnetct, bt^ fie tüchtig 
©aft geben. 3ft bie§ ber gaü, fo mifd^t man abgeftreijte 
Sonjenbelblütl^en, ein iDcnig geflogene^ Qi>müx^ ein rcenig ge- 
ftoßene teibenetfen unb je nac^ ^tvfjältni^ ber SO^ffe eine 
l^atbe big eine fleine Obertafje üoU iHum barunter. 

hiermit hjcrben bie S^ofenblätter noc^mal^ tüd^tig burd^- 
geortet bann in ein ©lad fo fefl eingebrüdt, bag ber @aft 
fti^ tek^Iid^ borüber fie^t, unb enblid^ feft t)erbunben. Xritt^ 

^iiloeilen k)or!ommt, (SIA^tung ein^ fo ^at bieS ntd^S )tt 
fugen; t)erliert fid^ ober cttoa nad^ einiger 3^ ^ f<l< 
mecttic^ fo siege man ein ttpemg ISfftg fll^a; 

t» ^wpU» gegen IMÜ 

30 ©ramm 33i6crgeit, 50 ®rantm Äoni|)fer, 15 (^tamrn 
getrodnete §ollunberbeeten rtjerben, ttxva^ geflogen ober gerieben, 
in eine groge iiia\d)t get^an, borauf gieße man reidjlidje | Siter 
gut abgezogenen 6pirituö, -Pfto^jfe bie ^lafd^ gehörig ju unb 
laffc htm ^n^^alt 14 Xagc lang ml)iq flehen. SSill man fobann 
bie gut au^?fje§ogene gtüffigfeit Hat abjie^en, fo mirb {olc^ 
burc^ Sdfc^^a^ier filtrirt unb bie ©ffcn^ jum ÖJebraud) in einer 
gut mit ^lafe unb $a)riet t^erbunbenen ^Ui\tfye aufbemafirt 
SRan !ann aber bie Sffenj aud^ o^ne gittrinrng aufbcioa^ren. 

3c nad) §cftigfcit bc3 tSfnfalB gebe man bem Patienten 
30 bi^ 60 Zxop\m auf etmmil, unb^ tmeber^Ie bied itac^ t6e^ 

SünfUtü be9 SfMM hm man oud^ Siattstornnttoeitt 

nel^mett. 

7« flkNEMge floHeiisetidc Mfdpe«* 

gür 10 ^ßf. ©eifenwurjcl mirb mit SSaffer ge!od}t, baün 
boS 3^9 gekoafc^, bann gut gef{)ält unb bam getilattet 

& Oei l^gel^ten HSDlTensettgett ^ie lMi|e flkivie 

5Dte teilt gcMfdieiieit äBoKeit§eiige (alte matt eine Bett lang 
Ulbtt ang^nlieten S^toefel; Me ai^Pctgenben Sd^ioefdUmMe 
befeittgen ball Sergd&te unb ^en bie toeiSe Sorbe kotebet )ei; 

21* 
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0« OtflUiie Sense %n ü^f 

1 Zllett Vmmmdttt vaab 12 Z^ette toei^ loaciittd 8Baffe& 
^kcttt toeid^ man ba0 3^ ettv btö bet Schumi Mlfi|t unb 
^flk cd bottn 0ut aii& 

10. (iei^ette mib toonette B^noe Mmy} i'dtHnu 

8u J Ättograntm QtuQ totcb genommen: 60 GJramm uw* 
goxifd^ Äi|>fettüaffer, 60 Ö^ramm tot^ Scinftein (foftet 
fammen ungefaßt 30 $f.), 350 O^omm masi^ol^ (15 ^.}- 

ftupfexiDaffer utib SBeinfleiit inicb gut setPofeii uiä» mit 
beut geufie 2 @tuiibeit gebc^ tOdbaim gießt man boS SBaffer 
ab, Ifißt baj» SIoul^I^ in frif^on SBaffer fod^en, t$ittr toenn 
dt ottfftngt 5tt tM^en, bad 3^9 ^tnetn unb fik^t ed (temtit 
I Stmiben. fnsbaim fpiUt man es gut in iSfc^tauge aud, m§ 
übrigeni^ au(^ k)or bem Sr&rben gefdjel^m fann. 

11* OnmntooUene Senge f4l»at) $n fftften*- 

i JKlbgnimm Seng, 25 iShcomm tihrftnftKin unb i JHIo« 
gtomm 9(au)0lj|. 

5S)a0 S^ ti'^ intt ^ tfrftnfiKm eine gan^ (Stnnbe in 
linteU^enbem SBaffet gefod^t; nad^bem le^teceil o&bonn ab« 
gegoffen, nritb geug mit bem SIdu|oI$ abecmatt «ine 
€tunbe Utfort, barat getrocfnet nnb 8 9{al mit Sliild^ bebrütt 

12. ^voftbenlen )n i^evtreiben* 
@oba(b her %xo^ ft^ burd^ 9idtH ©ted^en unb ^nfd^toelkn 
bet befattenen ^ör|)erti^eile an erfennen giebt> fd^Iage man um 
ben mmfen %^ Xa^Ioft^en unb trage biefe fo Idngc^ Kid 
htA ttebel befeittgt iod[^ oft fd^n nad^ 14 Sagen ber 
SaQ ifl 

f^rtfd^ erfrorene ®tteber reibe man er^ tüd^ttg mit ©d^neCf 
bonad^ lege man mit fd[}arfem ^ig getrjhttte Sefnen(fi|)pc^en 

auf unb l^alte biefe efftgfeuc^. Bis ber f^ofl ausgesogen ifl 

18. Vlitttl gegen ben ^ften« 

gOr 20 ¥f. »nifltlec^ ffir 20 $f. ealntiiA für 20 Vf. 
Safcitenfafi hierauf mecben 4 Sdffen SBaffer gegoffei^ 
biefe bis }u einer Zaffe eingefod^ nnb bmni^gefeii ffier am 
^uflen leibet nel^me baoon fUlnblii!^ einen t:^eeldffe( ooll ein. 

14. «Cfrifanif^ed uftenmittet 

500 (^ramm 8»iebeln in 1 Siter SBoffer mit 80 (^xavm 
^onig nnb 400 (Shramm iDletiS^nd^er, langfam 3 bid 4 6tunben 
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gitto^ buxd) eilt @ie5 gegoffen^ etxocS abgefault in eine %ia\^t 
gei^ imb balioit tftgltc^ immacat in $imfm 4 (Ü» 6 (S|ldffd 
ditgettotinneit. 

Ii* d&(&tt^if#e# nU mittel gegeit SRageitf^tväfi^e 

tiii¥ Otttfilei^eit« 

QkQtn SKagenfd^tüSd^c tfl ctnfad^ baöon gefod^ter 5r^ec ein 
gientlicf) proBate^ Mittet ^Tn 5[!?agenfd)rDäc^c fieibcnbe mögen 
tdglid) etma 2 jtajfen baöon allmälig, nirfjt ouf cinmol, trinfen. 

SSirßid^ S^ruftleibcnben ijl (^lec öon 3S(dnbifd)cm S!Koo3 
5U cntpfe^tcn. SWan brü^e bicfcm Swerf eine Dbcrtaffe öofl 
Woo^ mit fod^nbem äBaffer ein, laffe c§ ttm 5 ÜD^initten ftt^tn, 
gieße bann ba^ SBaffct bon 9?eucm auf. ®ie§ foc^c man long* 
fant M §u etnec ^ffe ein^ brücfe eS bann burd^ ein 6te6 in 
eine Dtotaffe unb laffe l^iecin hie Sfl^ffigfdt erfolten. 

SHefe tl^eeOffeDoeife an einem Zage tm» 

hmnü^ am Beflen tm wob na^ icber SRafflaeit unb fttt) tiinr 
bem ed^Iofengel^ 

5)0 eine folffje Portion longc b)^m muß/ fo tl^ut tnon 
toofjilr fie fc^on ben ^og öorl^er beretten. 

(Se^r gut tüirb ba5 ÖJetce in einem ^or^eltan* ober irbenen 
ÖJefSß über 6|)irituS, om beften in einem gut berberftcn 2l^ee* 
leffel, ben man inbeß na^ biefem Ü^ebraud^e befonbecd forg' 
fÄftig reinigen 

SSruflteibenben ifl entjjf elften, biefe? ?10?ittel fortgefe^t 
jmei 5KaI im ^a^re, im Stö^ing unb im ^erbfc icbeg SKoI 
6 Bid 8 SEBoc^en gebtaud^ 

1#* fltUld gcgtii Sl^igfiif 4ivS4^ iPCftamWii mit 0€f |N|pfitiig» 

fD^an tntfoetifke K^aBarBer, iDtagnefia unb ^omeranjen^ 
f(^Qle gu gleid^cn feilen, bcrmifd^c Wlt^ gut unb gebe babon 
bem Patienten 6 bi§ 8 ^Ibcnbe l^inter einanber einen 5^beetöffet 
boU ein. Pleitere ^er fönen fönnen biefe^ SJiittel längere ^tit 
gebraud^en. 

17* mutel gegen a^agenftomM n* bgl. 

(SSorjüoltc^.) 

Sfir 10 $f. SBalbrian, 10 $f. »ittecliee unb 10 $f. g^effec^ 
mfln^. 9UIe3 gut jufammengemifd^t. 

SMon 1 Zl^ffel «loH auf 1 Söffe hüt» SBoffer. ^ied 
miib fO&enbS eingetoei^l; nmgecfi|i:t unb SDtocgoiil frfi| boi 
IHase nfid^tCRt gettmtlen. %imn mirb SD^otgeniS biefeKe 
tloii eingdoei^ unb Wenbl getnmlen. 
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Wma, Soweit ^jäma^ tU^ grgeitaRaficiU' 

IxamsA, aRagenfd^mö(^ u. bgl fftSi^ Sefliibat lmcba|oft man 
dl bftnit (in iinb ttH€bc& 

18. mittel (jegeit «neberreiBeti« 
grifd^, 3 big 4 Zentimeter lange Äiefernft^ößlinge t^ue 
nimt in eine Slafc^, giege [o t)te( (3|nntiid auf/ ba| fie eben 
nut bebecft finb, pftop^t bie (]r(afcl^ yi, Derl^atae fie unb laffe 
fie 6 1^ 8 fßdiodjiat, aud^ (Angov intangetfl^tt flel^ %ann 
giege man t»im tiefem @|)itititf eftoad in ein fleined Slfifc^djien 
a(, ^ Heil WenM in ein mit feigem Saffet gefülUteil Zdi^f^ 
1^ xeibe mit bem fo emftnnten 6|nntitd IHe leibenbe ©tdOe 
tilc^tig ein unb lege banaili ein Sfl^iiidlfUct fite. 

Ii» ailttel iuf •#9ienintii tegen CltUco. 

C^e ber ft^st erfc^en inniir gebe man bei eingetretenem 
ftranQeit0fan bem Seibenben oOe l^e ^tunbe — na^ 9e- 

biirfnil auc^ no(^ öfter — einen Xl^eelöffel wU tantpferfptrituil 
mit etioail SBoffer ein; biefeS WM bemirttermünfc^ten (äd^toeig. 
(S^ ift bal^er rat^jant, in (S^ofera^eiten ^Qm^ferf|)irituS fletiS 

oorrät^ig 5U l^alten. ©mpfoljlen luirb ferner bei etntretenber 
S^olerajeit, ftatt beä frifd)en SöaffcrS juöor aufgefot^teS unb 
mieber erfaltete^ txinfen. Ttan lod}t bann Slbenb^ fo öiel 
SBaffer auf, aB man beä anbtxm ZaQC^ gu gebrauchen gebenft, 
füllt e3 in ©tcinfanncn, öerflopft biefe forgföltig mit einer ©er* 
öiette unb ftellt fie in ben ^Mki. 5)ie Sl^annen muffen ftet§ 
gut öerberiPt fte^en, unb ba^ flare SBaffcr muß bel^utfam ab* 
gegoffen loerbcn, bamit ber bidte S3obenfaj nicfit aufgcrüfjrt irirb. 

2lu^ tl^ut man in S^olerajeiten UJO^I, täglich bie Simmer 
mit SBac^^oIber ju burd^räuc^em, unb gmar ift bod brennenbe 
geuer babei mirffamer al§ ber SRaud^, ferner angefeuchteten 
^i)ioxlali aufaufleUen unb ^enb^ bor bem S^Iafengel^en eine 
Xaffe (EomtOoitl^ mit ettooS Stot^roetn taaUn. 

20. aKittel gcden aufgefl^cungene ^anbe. | 
%üx 10 ^f. n^eigcd madfi, für 20 ^f. ©allroth unb für i 

30 $f. äftanbeldl wixb gufammengefd^molsen unb ialt gecft|rct; 

SCbeitbS reibe man bie $önbe bamit ein. { 
m fe|r tnwbated SKittel emtifieblt f id^ aii4 Me ^ gc^ 

mafdh^nen^ nod$ feiftgen l^finbe mit einet Beinen OuantttSt ' 

^onig eiiqiureibett unb o|ne meiteceft Vbflililen mittdiß beS *i 

^anbtud^ fofott oBttoAten. 
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3 fiiter SBaffer fod^ man mit 200 ©ramm SRatnfarrcn* 
haut — ©ticl, ^aut unb SÖIumen 5ufammen — bi§ jur $)äljte 
ein, ötcgc oBtvann Mc g^üffiglcit burc^ ein (Sieb unb tod)t fic 
mit Ii ßiter fieinfamen [o lange, biä bie 2)^affc bünbig ifl 

5)iefe Portion ifl nur für 1 etücf SHinböiel^. 2«an gebe 
fie bemfelben HJlorgenS nüd^ent auf einmal unb n^ieber^ole 
bit& ben anberen SÄorgen. 

^Qbet ift gut, ba§ 58tel^ mit möglic^ft feigem SBaffer 
ju toofc^en unb tüd^tig mit (5tro§ abjureiben, bcfonber^ Iäng3 
bem Hüffen unb Sd^man^e. ^erönbening bed gu^^ if^ ^ 
Mefer bnngenb ^ eiii)>fe|leti. 

SDIan ttimmt eine i^onb l9ott fd^atjer 9Heiltmit} unb fad^t 
btef^ mit U Sto Bier in einem gut t»ecbe(fteii^ ttengldfixten 
Zblife 1^ lur ^älfte ein. 

(iecmit »hb ber franfe (unb fo Umge gemaf^n, iü^ irie 
Sflflffigfett tierlbranc]^ ifl 

28* SRUtel scfien MI ffeiier bet Cd|li€itte» 

f^üc ein groge» Sd^ein nimmt man einen gefhid^enen 
S::^(dffe! bon t^ubenfirter il^d^rour^ unb i £itei: btdfe ober 
faure 9Kitc^ 

SD'lan gebe bie §ä(fte ber SJiild^ mit ber S^ie^mur j jufammen» 
gcrül^tt/ bem erfranften (Sd^meine ein unb laffe ben übrigen 
^eit ber ^itc^ nac^faufen. @d tuirb fi^ banac^ {ej^r balb ein 
l^eftigeg ©rbred^n einfleUen. 

5'ür fteinere ©c^peine rid^te man bie Portion fleiner ein. 

llebrigenä ift biefeg SD^ittel, ben (Scheinen in ber %xnh 
ia^rSgeit eingegeben, ein betoo^tted $rä{ect)atü) gegen bad fo^ 
genannte geuet. 

24« antttel gegen bie ^ü^netfend^e« 

1. Dielen gällcn f)at fic^ ^Ingelifomurjet ^obTaud^ 
unb (Ba\i, in ba§ 6auftuaf{er ber ^üi^nei get^n, aB ein guted 
Heilmittel mvkkn. 

2. SBenn ctnia, maä nid>t feiten öorlommt. Keine Snfecten 
ben Sül^nern in ben S^iafen fi|cn, foK e§ gut fein, in bag SBoffer* 
gefäg baS guttct $tt fd^tten unb fo biet SBaffer aufeugteßen, 
ba| bie ^ül^, um jum gutter )u gelangen, gendt||igt finb. 
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bic ^^jfc^fc^r tief üi'* SBaffAT ^^^^ . S)ie dnfecten fiiOoi 
baburc^ getötet tücrbcn, \ 

@el6ftoetii&nblic^ Int man 6eim (Etilttttt bet @eui^ fogleU^ 

9lan ithnrnt ffcc 60 $f. ^ulöcrifirtcn toboft, t^ut i§n in 
^dnc Slafc^, giegt fo öiel Spiritus auf, ba6 er ctnja» üBcr bem 
ÄD^alt jie^t, fleUt bie ^\^\^)t gtuei (Stuuben on eine iXfOiXxnt 
©tett«^ fliegt banad) ^ £iter ^eigeS SIBaffer unb lögt nun 
bic ^Jlöfjd^ nodjiuaB 6 biä 10 Stunben jle^en, m^enb melc^er 
Seit ntdn fic öfter um|c^ütteft SSon ber bonac^ fid^ Riebet 
^crf!eUenben üaren glüffigfcit ftcltc man Keine ^Portionen in'ttcn 
Simmctu auf unb fheue ein lockig iJudcr hinein. %vt gliegeit 
fallen ^iernad} aufierorbcntlicl). * \ 
%^ ^!obaIt ein ftrengeä ÖJift ifl, fo l^ot man feI6ftt)er- * 
flönbltd^ bei ber Bereitung unb bem SSerbraiic^ biefed SDlitteld 

unter ben 9ßattec)»u|^ »ontit bie fö&nbe bor 
bem 9%t|en beftrici^n, utfonberl^eit bie SItffe mtb WS^ in ben^ 
fdOkn (miSgefütlt^^QOcbeR^ eine jgnteipiMrtion frifd^ €d$ttieine' / 
bflnget. gm «uBeropbentlid^ bieten Sotten ^ot |i(i^ biefed SRii^ 

betoä^tti' /-^""^ % \ -^^ 

mU«A, ftifenffeire ai|f ber »&f4e s» M^tttde«* 

' 5?acf}beiu man. bie 0on§ nnffe SEäf^e in ber ©onne au^ 
gebreitet, beftreuc man bie glecfe mit Jtleefalj unb reibe 500=» 
felBe etwo^5 ein. 6obalb in Jolge beffen bie glerfe fid^ tierloren 
^aben, laffe niou bic 25afd^ jogleid^ fpülen, bamit baä 5lleefalj 
J^leiminf^ loieber entjcrnt imrb, ba burd^ löngerei^ SScrbleiben 
-.^bi^efbcn bie "SS^äfd^ gu fe^ leiben mürbe, 
I ;9Kau u^tcrne^me brefe 5lrbeit on 5em 2^age, an metd^ 
:bie ftöäfd^c tjon ber Sßteid^ie aufgenommen mirb unb laffc 
/ biefcni 3^edC frfjon beim 9(u3Iegcn bieienige 9B&f(^ in Itjctc^er 
I (id^ (Sirenflei^e beftnben, be|j«tberi^ bei emanber anfll^^ bamit 
I Me iltbeit 1^i^^teL^ieC|pn me^en/ionn. \ 
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